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CHAPITRE  PREMIER. 

JJ  Autheur  efi  élâ  ProcHreur-Syndic  de 
AJiJfion  de  la' Martini  qi^e.  Des  diffe- 
rent bois  qHon  employé  dans  les  hâti>- 
mens.  Maniéré  de  couvrir  les  maifons 
'avec  des  têtes  de  cannes  ou  de  ro féaux. 


Jeudi  20.  Décembre  1(^5) 6^.  i6^6. 


Pere  Supérieur  ^ïiv^2l  au 
\^5^^ifond  S.  Jacques  , & me  dit 
"^l^Si®ique  le  lendemain  après  midi 
tous  nos  Curez  voifins  me  viendroient 
Tome  ÎÎL  A 


% l^oiivêdiix  J/^oydgss  dtix  IJlxs 
prier  d’accepter  la  Charge  de  Procn- 
xeur^Syndic  de  notre  Miillon.  Il  m en 
pria  , ôc  me  convainquit  par  de  bon- 
nes raifons  que  je  devois  faire  ce  fa-  j 
crilîce.  LePere  Chavagnac  menc^ri-  j 
vit  aulTi  dans  les  termes  les  plus  forts, 
de  forte  qoe  je  cédai  aux  prières  de 
nos  Peres  ôc  à la  neceiTiîé. 

Le  2.1.  je  fus  éiû  Syndic  fur  la  do-  | 
Biifîion  du  Pere  Chavagnac  ; &^le  Pere  | 

Supérieur  me  promit  que  fi-toî  quii  j 

nous  feroit  venu  quelque  fccours  de  j 
V^ice^  je  ferois  maître  de  quitter  mon  | 

Syndicac  , & ce  rcptendre  ma  Paroif-  | 

fe.  ; 

Ce  fut  ainfi  qu’au  lieu  de  repos  que 
|e  me  preparois  d’ailer  goûter  au  Macou~  | 
ba,  j’enîtai  dans  un  kbirinthe  d’t  fFai- 
res*&  de  charges  dont  je  n’ai  pû  rom-  i 
pre  l’enchaînement  qu’à  la  fin  de  17 op  I 
îo.fq  te  je  fus  député  en  Europe  pour  ..1 
-les  s-fFaires  de  nos  Miffions.  j, 

L’inteiidant  qui  avoir  fuccede  de-  .} 

p'iïis  quelques  mois  à Monileur  du  Metz  ; 
ci-  Goimpy,  f^ichs-nt  la  difene  où  nous 
étions  deRel!giem:,aafIi-bien  que  'es  q 

l^fuites  & les  Capucins , & que  ) ctois  • ' 
diKgé  de  deux  ParoiiTes  & de  nôtre  p 
temoorel , eut  la  bonté  d’ordonner  que  | 
les  Paroiffiens  de  fainte  Marie  & du  |i 
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Marigot,  fe  réüniroient  à TEglife  du  1^9^. 
fond  faint  Jacques  qui  eft  comme  le 
centre  de  ces  deux  Paroiffes , & qu'elle 
fcrviroit  de  Paroifle  commune  jufqu’à 
ce  que  nous  eulTions  receu  du  fecours 
de  France.  Cela  me  fut  d’un  grand  fou- 
lagcment. 

Cet  Intendant  étoit  Monfieur  Robert  Mon- 
frere  du  Procureur  du  Roi  au  Châtelet 
de  Paris , très. honnête  homme,  intégré,  tendant 
vigilant , affable  , fans  prévention  &c 
fort  expeditif  : il  a demeuré  aux  Ifles 
|ufqu'en  1705.  qu'il  fut  rappeüé  pour 
occuper  l'intendance  de  Breft.  On  l'efti- 
moic  infiniment  dans  le  païs,  on  Pai- 
moit  de  même,  on  l'a  regretté  quand 
il  ell  parti,  ce  qui  n'eft  pas  fort  ordi- 
naire, mais  qui  fait  fon  éloge. 

il  y a aux  Ifles  une  infinité  de  bois 
propres  pour  la  charpente , dent  on  pte^pour 
pourroit  fe  fervir  indifféremment,  s’il 
ne  s'en  trouvoit  point  quelques-uns 
qui  font  durs  8c  un  peu  diificiies  à tra- 
vailler , que  nos  ouvriers  rebutent  par- 
ce qu’ils  font  la  plupart  fort  faineans. 

/ Les  bois  qu'on  employé  pour  les 
poutres^ ou  fommicrs  font  le  bois  lé- 
zard, qu’on  appelle  bois  d’Agouti  à 
la  Guadeloupe,  le  bois  Epineux,  le  Ba- 
iatas , r A comas  5 l'Angelin  ou  le  Pal- 
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mifte  franc.  On  employé  les  mêmes 
bois  pour  les  foies , les  fablieres , les 
entraiis,  les  poinçons , les  pannes , Sc 
les  fâitages.  Pour  le  refte  on  fe  ferc 
des  bois  que  chacun  a chez  foi. 

Le  bois  Lézard  ou  d’Agouti  eft  ainli 
appellé , parce  que  ces  deux  efpeccs 
d’animaux  fe  retirent  dans  fon  tronc 
quand  il  eû:  creux,  ce  qui  arrive  bien 
fouvent.  il  ne  faut  qu  une  de  fes  bran-  | 
ches  être  rompue  par  le  vent,  ou  par  | 
quelque  autre  accident  pour  donner  j 
lieu  à l’eau  de  la  pluye  de  s y intro- 
duire , & de  peoetrer  jofqifaii  cœur, 
qifelîe  gâte  &c  pourrit  abfolument  de- 
puis le  fomiBet  jufqu  au  pied,  oii  elle 
ne  manque  pas  de  faire  une  ouverture,  j 
neantnioins  Pécorce  5c  Taubier  de-  ; 
meurent  tout  entiers  comme  h 1 atbre 
étoit  parfaitement  fiin.  La  feuille  de 
cet  arbre  eil  petite,  longuette,  mince, 
ôc  d’un  verd  daiiu  Son  écorce  eü  grife, 

Bc  alTez  mince,  fort  adhérante  quand  | 
Faîbre  eil  fur  pied  , mais  elle  fe  déta-  j 
che  facilement  & s’enroule  lorfqu  il  ell 
abbâttu.  Le  bois  eil  brun , Sc  plus  on 
approche  du  cœur  , plus  il  fe  charge 
avec  des  teintes  de  differentes  nuances. 
L'aobier  eil  gris  , & ne  différé  pref- 
que  en  rien  de  la  bonté,  de  la  dureté 
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ic  durée  du  cceur.  Il  a les  fibres  Ion  léjô. 
eues , fines  & fort  ferrées.  11  eft  capable 
de  porter  quelque  charge  que  ce  iou, 
il  ne  fe  gâte  ni  dans  Teau,  ni  àl  air, 
ni*  dans  la  terre.  On  fe  fert  de  Tes  bran»- 
ches , quand  elles  font  trop  petites  pour 
être  débitées  en  cartilbge , à faire  üiï 
bardeau  ou  elTeutes  dont  on  couvre  les 
maifons  : celles  qui  font  faites  du  cœur 
durent  près  de  quarante  ans.  j’en  ai  vu 
de  cet  âge  qui  étoient  encore  bonnes. 

On  employé  au  même  ufage  les  cafcaiîes 
dont  le  cœur  eft  gâté.  On  voit 
part  ce  que  je  viens  ce  dire  que  ce  bois 
eft  facile  à travailler,  fur  tout  à la  na- 
che  & à la  befague.  Il  eft  plus  dilîi- 
cile  à débiter  en  planches , parce  qu  il 
en  fort  une  matière  gommeuie  qui 
engorge  les  dents  de  la  icie , Sc  qui 
oblige  les  fcieurs  à la  limer  fouvent , 
ou  s/ils  fçavent  leur  métier , à jettet 
de  l'eau  dans  la  voyc  que  fait  la  fcie. 
Cette  matière  eft  amere,  & c’eft  ce  qui 
fait  que  les  vers  &c  les  poux  de  bois  ne 
Tattaquent  gueres  qa’aprés  qu  •!  a fervi 
beaucoup  d’années , & qu’elle  eft  eiide- 
rement  diiïîpée.  Les  ^ftes  étoient  autre» 
fois  bien  pourvues  de  ces  arbres  de 
beaucoup  d’autres  de  pareille  bonté  ^ 
milité  ^ mais  ©n  en  a fait  une  ft  prodi- 
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gieafe  diiïipâtion  , qu'ils  font  àprefent 
très-rareSj  & que  ceux  qui  en  ont  fur 
leurs  terres  les  gardent  avec  foin  , ou 
les  vendent  bien  cher.  J’en  ai  ofFerr. 
d’un  foixante  & dix  écus,  fans  le  pou- 
voir avoir  ; il  ed  vrai  qu'on  me  le  ga- 
rantiiibit  fain  d'on  bout  à l'autre , 6c 
qu’il  pourroit  porter  quatre  pieds  étant 
équarré,  èc  près  de  quarante  fix  pieds 
de  tige  5 avec  quantité  de  très- groifes 
branches. 

Le  bois  Caraïbe  a la  feüilîe  prefque 
ronde,  rougeâtre, & comme  Ci  elle  étoit 
un  peu  brûlée,  dure,  caifante  ^ fon  écor-n 
ce  fe  leve  par  longs  filets,  comme  des 
cordes  -y  elle  n'ed  point  du  tout  adhe- 
ranie  , 8c  parok  roûjmirs  feche;  elle 
ed  d'a’feurs  fort  mince.  lied  difficile 
de  didiiiguer  l’aubier  durede  du  bois. 
Ses  fibres  font  longues , fortes  8c  roidesî 
quand  on  en  fe.id  une  bife  de  cinq  ou 
lix  pieds  de  long  par  le  milieu,  il  eft 
aifé  de  tirer  des  filets  de  toute  cette 
loneueur.  Ce  bois  ed  de  couleur  de 
chair  quand  on  le  coupe  ; mais  il  de- 
vient blanchâtre  à mefure  qu'il  fe  fe- 
che.  Ce  bois  ed  fort  8c  n’ed  pas  fujee 
à fe  gâter  , parce  qu’il  a peu  d'humi- 
dité. On  le  trouve  ordinairement  dans 
des  codieres,  8c  rarement  dans  des  ter- 
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reins  gras  & aquatiques.  Il  eil  roide 
èc  capable  d'un  grand  poids  j il  £»u£ 
qu'il  plie  beaucoup  avant  que  de  rom- 
pre ; il  vient  alTez  grand  ^ 6c  il  a peu 
de  branches,  qui  ne  viennent  qu'à  la 
tête.  J'en  ai  trouvé  qui  avoient  plus  u.ares 
de  quarante  pieds  de  tige,  prefque  toû- 
jours  fort  droits  ; ils  ne  viennent  jimais  ca. 
fort  gros  J les  plus  gros  que  j'aye  trou- 
vez n'arrivoient  pas  à quatorze  pou- 
ces d’équarriflage.  Les  petits  qui  ne 
portent  que  cinq  eu  iix  pouces  de  dia- 
metie , fervent  à faire  des  fléchés  de 
chareties.  J'en  ai  fait  faire  des  eflentes 
qui  étoienc  très  - bonnes  & faciles  à 
faire , parce  qu'il  fe  fend  aifément,  te 
que  quand  l’ouvrier  feair  prendre  fon 
fll,  il  y a peu  à doler.  Il  efl  vrai  que 
ces  eflentes  durent  peu,  fur  tout  dans 
un  endroit  humide.  En  general  ce  bois 
étant  employé  en  charpente  n'efl  bon 
qu'à  couvert  parce  qu’il  s'échauffe  ai- 
fement. 

I.e  bois  épineux  efl  de  deux  fortes,  ^ 
male  & femelle,  i.a  feuille  de  Tun  te 
de  l'aune  efl  ovale  , découpée  fur  les 
bords,  rude, d'un  verd  pâ’e  , 6c  d’une 
odeur  de  verd  aflez  forte  quand  on  la 
oroye  dans  la  main.  Son  écorce  efl  grife, 
aflez  épaifle,  adhérante,  tachetée  de  pe- 
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tices  marques  blanches,  rayée  & com- 
me tailladée  legerement  r elle  eft  cou- 
verte de  beaucoup  d*épines , plus  à fes 
branches  & fon  fomraet  qu’à  Ton  pied, 
d’où  elles  tombent  à mefure  que  l’arbre 
grandit.  Ce  font  ces  épines  qui  l’ont 
fait  nommer  Bois  Epineux.  Le  peu  d’au- 
bier qu’il  a ne  différé  en  rien  du  cœur, 
fa  couleur  eft  jaune  claire  ; U femelle  eft 
plus  pâle  que  le  male , & c’eft  là  toute 
la  différence  qu’on  y remarque.  Ce 
bois  eft  compade  ; il  a le  grain  fin  ôc  les 
fibres  fort  ferrées  ; il  eft  liant  ôc  peut 
s’employer  en  toutes  fortes  d’ouvrages  s 
il  eft  pefant  avant  que  d’être  fcc.'  Si  on 
le  débite  en  planches,  il  fe  feie  fort 
bien,  & prend  bien  le  poli  aufli- bien 
que  quand  on  le  travaille  au  tour.  Il 
eft  bon  en  terre,  dans  l’eau  , à couvert 
ôc  à découvert.  Comme  il  eft  doux,  les 
poux  de  bois  s’y  engendrent  aifément  j 
c’eft  le  feül  deffmt  qu’on  y remarque. 
On  s’en  fert  fouvent  pour  faire  des 
jantes  Sc  des  rais  de  roue  , dont  le 
moyeu  eft  de  courbaril  ou  de  favon- 
nette.  On  s’en  fert  beaucoup  pour  les 
ouvrages  de  menuiferie.  Il  eft  fort  fu- 
jet  à être  creux  ; c’eft  pourquoi  quand 
on  les  achette  fur  pied  , il  faut  faire 
fon  marché  à condition  qu’il  fera  fain  Ôc 
entier. 
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Le  Balatas  cft  un  très- bel  arbre  ; il 
devient  fort  grand  & fort  gros.  Son 
écorce  cft  mince  3c  peu  adhérante.  C'eft 
un  bois  fec,  rougeâtre , qui  a les  fibres 
longues  & preftécs  , & le  grain  gros. 
Il  s’équarit  plus  facilement  quhl  ne 
fe  fcie.  Il  eft  capable  de  fuppor^er  un 
très- grand  poids  , parce  quhi  eft  fort 
roide.  On  en  trouve  aftez  fouvent  qui 
portent  jusqu’à  trois  pieds  & demi  d*é- 
quariftaee,  &:  j’en  ai  fait  débiter  un  à 
la  Guadeloupe  qui  avoir  plus  de  cinq 
pieds  étant  équari  , &:  quarante-deux 
pieds  de  tige.  La  feuille  de  cet  arbre 
eft  petite,  forte  & raboteuse.  Il  croît 
pour  l’ordinaire  dans  des  coftieres  & en 
d’autres  terres  feches  3r  pierreufes. 
On  s’en  fert  pour  tomes  les  g'oftes 
pièces  de  charpente , comme  les  pou- 
tres, les  entraics  & autres.  On  en  fait 
aufti  de  l’eftèare  , des  rais  de  roues  3c 
des  dents  de  moulin. 

L’Acomas,  félon  le  langage  des  char- 
pentiers , eft  le  roi  des  arbres  à bâtir. 
Il  eft  admirable  dans  la  terre , dans 
Teau,  dans  l’air,  comme  à couvert.  On 
en  peut  faire  les  plus  groftes  pièces  de 
charpenterie  & les  plus  petites  de  me- 
nuife  ie.  Il  vient  très  grand  3e  très- 
gros.  Son  écorce  eft  aflez  épaiffe  & 
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16^6  adhérante  j elle  eft  brune  & tailladée. 
L’aubier  & le  cœur  ne  fe  diftinguent 
qu’avec  peine  ; ils  font  l’un  & l’autre 
de  couleur  d’écorce  d’orange  feche, 
mais  il  fe  décharge  beaucoup  en  fe- 
chant.  Ce  bois  eft  compad  èc  plein  | 
il  ale  grain  fin,  auOl  bien  que  les  fi- 
bres qui  font  fort  ferrées,  il  eft  dou)S 
à travailler  -,  il  fe  polit  très-bien  j il 
eft  fort  roide , ne  s’éclate  point,  & n’eft 
gueres  fojet  aux  vers  ni  aux  poux  de 
bois.  Ceux  que  l’on  trouve  dans  les 
bonnes  terres  ou  auprès  des  rivières  5 
font  plus  gros  que  ceux  que  l’on  ren- 
contre dans  les  terres  feches  & pier- 
reufes.  îl  poufte  une  tige  fort  haute 
avant  que  de  fe  fourcher  j il  poufte 
enfuite  de  a ès- grandes  & de  très-g-  ofies 
branches.  Sa  feuille  eft  ovale  , affez 
grande  , un  peu  dentelée  vers  la  pointe^ 
d’un  beau  verd  Sefo^-t  douce. 

LcPalmifte  eft  mâ'e  & femelle.  Le 
de  deux  fe  nomme  A 'g  din.  La  femelle 

e.peces  |g  de  Pâlmifte.  La  cou- 

leur feule  fait  la  dîifesrcnce  de  l’un  & 
de  l’autre.  U ne  faut  pas  confondre  cen 
arbre  avec  le  palmier  ; il  ne  lui  relTem- 
ble  en  aucune  forte.  Lé  mâ'e  eft  rou- 
geâtre ; la  femelle  eft  un  peu  plus 
blanche.  La  feuille  de  cet  arbre  eft 


■ Franfoif  es  de  rArnerl que.  î i 

affez  grande,  longue  , forte  & dure.  16^6. 
L*écorce  en  efl  épaiife  d’un  demi  pou- 
ce. Le  male  l’a  rougeâtre  , ôc  la  fe- 
melle l’a  P us  blanche.  L’aubier  de  l’un 
3c  de  l’autre  lire  beaucoup  fur  le  blanc  j 
il  eft  fujet  aux  vers , & n’eft  pas  trop 
bon;  mais  le  coeur  dure  très  long-tems 
étant  à couvert , ou  tout-â  fait  dans 
l’eau.  On  s’en  fert  aux  grolTes  pièces, 
à quoi  feulement  il  e(l  bon  , car  il  ne 
fe  travaille  jam.ais  poliment , parce  que 
fes  fibres  fe  lèvent  aifément  , ôc  ren- 
dent toujours  l’ouvrage  inégal,  Sc  plein 
de  petites  efquilles  qui  s’attachent  aux 
mains  quand*  on  les  palTc  deiïus.  On 
trouve  de  ces  Arbres  qui  font  fort  gros 
Ôc  fort  droits. 

Les  bois  dont  on  fe  fert  le  plus  à la 
Martinique  pour  le  cartelage,  les  lat- 
tes ôc  les  planches , font  les  bois  de 
riviere,  bois  doux  ou  de  montagne^  bois 
amer,  bois  de  rofe,bois  de  cyprès  3c 
de  racajou  que  les  Efpagnols  appel  ens 
cèdre.  Ce  dernier  y efi:  à prefent  iiès- 
rare,  ôc  par  confequent  fort  cher. 

Le  bois  le  plus  commun  efi:  celui  de 
riviere  , qui  fe  nomme  bois  refolu  à en  îsfy. 
la  Guadeloupè.  On  en  trouve  par  tout 
excepté  fur  les  bords  de  la  mer  Sc  dans 
les  tares  marécageufes.  Cet  aibre  vient 
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fort  grand  & bien  branchu.  Sa  feuille 
eft  de  la  grandeur  de  la  main,  alTez 
pointue  par  le  bout.  Ses  nervures  font 
fort  élevées  j elle  eft  d’un  beau  verd 
par  deftus,  & plus  pâle  par  delfous.  L’é- 
corce en  eft  grife,  mince,  peu  adhé- 
rante hors  le  tems  de  la  fève,  car  alors 
elle  eft  très  fortement  attachée  au  bois 
qui  eft  P 'us  rempli  d’eau  qu’aucun  au- 
tre arbre  de  l’Ameriqae  , excepté  l’a- 
cajou. Ses  fibres  font  longues , droites, 
médiocrement  preftees  auffi-bien  que 
le  grain.  Ce  bois  eft  bon  à tout  ce 
qui  eft  hors  de  terre.  On  en  f«it  des 
planches,  du  carrelage  , des  eftènî’es , 
des  fonds  de  bariques.  Tl  fe  fcie  Ôc  fe 
fend  bien  , & quand  il  eft  travaillé  avec 
foin,  il  fe  polit  bien.  îl  eft  un  peu  pe- 
fant , & quand  on  le  fcie  il  eft  fujet  à fe 
fendre  , fir  tout  vers  le  cce  ir  , &:  quand 
les  billes  font  larges.  Il  faut  alo^s  que 
les  ouvriers  ayent  foin  de  donner  un 
coup  de  fcie  dans  le  milieu  de  l’épaifteur 
de  chaque  planche  pour  y fiire  entrer 
une  lianne  , dont  les  nœuds  paroif- 
fant  dehors  des  deux  côrez,  entretien- 
nent le  bois , & l’empêchent  de  s’é- 
clater. 

Le  bois  de  montagne,  qu’on  appelle 
bois  doux  à la  Guadeloupe,  fe  nom- 
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me  ainfi,  parce  qu*on  le  trouve  ordi-  1^9 
naircmeni  dans  les  montagnes,  & ra-  gne  oa 
rement  dans  les  lieux  plats  ou  ^qua- 
tiques.  Sa  feül'lîe  eft  plus  petite  & plus 
étroite  que  celle  du  bois  réfolu  ; elle 
eft  fort  douce , fort  pliante  & en  très- 
grand  nombre.  Son  écorce  eft  brune^  '- 
aftez  épailfe  , cievaftee  & peu  adhéran- 
te. Le  bois  en  eft  gris  , avec  de  gran- 
des ondes  de  differentes  teintes , depuis 
le  gris  jufqu*au  brun.  Il  a les  fibres 
longues  6c  mêlées , ce  qui  le  rend  fi  af- 
feux  : par  cette  ra  fon  il  eft  plus  diffi- 
cile à fcier  que  le  bois  de  riviere.  Il 
eft  leger.  Quand  on  le  blanchit  à la 
varlope,  il  faut  prendre  garde  aux  dif- 
ferentes couches  de  Ton  fil  pour  les 
fuivre  , car  autrement  l’ouvrage  feroit 
tout  fibftenx  & comme  égratieré.  A 
cela  près  c’eft  un  très  bon  bois  & de 
beaucoup  d’uTage.  Il  s’en  trouve  de 
deux  à trois  pieds  d’équariftage. 

J’ai  déjà  parlé  du  bois  amer.  Je  par-  Remar- 
ierai des  bois  de  rofe , de  cyprès 
d’acajou  dans  une  aut>e  occafion.'  Mais  tes  ai- 
je  ne  dois  pas  oublier  une  chofe 
eft  de  confequence,  non  feulement  pour 
rAmedque  , mais  pour  tons  les  païs  du 
monde.  C’eft  qu’il  ne  fuffit  pas  de  faire 
abbattre  les  arbîes  don?  oa  veut  fe  fer- 
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vir  pour  la  charpenterie  ,&  pour  d^ail-- 
très  ufages  qui  iont  de  durée,  dans  le 
decours  , & même  dans  les  derniers 
jours  de  la  lune,  fi  on  véiit  les  confer- 
ver  long-cems  , & les  preferver  des  vers 
& de  la  po  urriture  : mais  il  faut  pren- 
dre garde  quhis  ne  ioient  point  en 
feve  , parce  que  dans  ce  tems  là  le 
bois  eil  tout  rempli  d^humidicé,  fes  po- 
res font  ouverts,  & fes  parties  éloignées 
rime  de  i'amre , &“  par  confequent  très- 
fufceptibles  de  recevoir  la  femence  des 
vers , ou  de  les  produire  par  la  corrup- 
tion de  la  feve  qui  y eft  renfermée.  Les 
arbres  de.-  Hle>  ont  deux  ieves  par  an  5 
la  piemiere  qui  eft  la  plus  confidera- 
ble,  fe  remarque  au  commencement  de 
la  faifcn  des  pluyes, quand  les  nouvelles 
feiiiiles  fortent  ea  poullanr  dehors  les 
ancienne'  ; œh  arrive  vers  le  milieu  du 
mois  de  fuiüer.  La  fécondé , qui  efî 
bien  moins  confiderable , & qui  ii’eil 
pour  ainfi-dire,  que  le  relie  de  la  feve, 
qui  fenta.ni  la  faimn  fcclie,  femble  fe 
preiTer  de  fe  répandre  par  tout  l'arbre. 
On  s'apperçoit  de  ce'te  fécondé  fève 
vers  la  fin  de  Novembre.  Les  ouvriers 
ont  line  pratique  affez  ridicule  , qui  eft 
que  le  premier  Vendiedi  de  la  nouvelle 
lune  eft  auili  bon  que  le  décours  pour 
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couper  les  arbres  -,  c*eft  une  efpece  de  165^^, 
fuperfticion  indigne  de  gens  de  bon 
fens. 

La  charpente  de  la  purgene  étant 
posée  , ôc  me  manquant  d’elTe.  tes  pour 
la  couvrir  , je  pris  la  refolüiion  de  la 
couvrir  de  têtes  de  cannes  , 6c  pour 
cela  je  fis  fa  re  du  fucre  pendant  une 
femaine.  On  fe  lert  ordinairement  de 
rofeaux  au  lieu,  de  lattes , pour  cette 
force  de  couvermre.  On  les  éloigne 
Tun  de  l’autre  de  fix  pouces , en  les 
attachant  fur  des  chevrons  avec  du 
miby.  C’efI:  une  petite  lianne  de  la 
groifeur  d’un  tuyau  de  plume  à écrire.  MÎby. 
Elle  croit  dans  tous  les  buiffbns.  Sa 
feiiJJe  e(l  ronde  avec  une  petite  échan- 
crure qui  la  partage  en  deux  du  tiers 
de  fa  longueur.  Ses  feüilles  font  toû- 
jours  couplées.  Cette  plante  porte 
une  petite  denr  rouge  , qui  eft  fuivie 
d’une  filique  de  la  longueur  de  deux 
pouces  ou  environ , cù  il  y a de  pe- 
tites graines  noires,  plates  6c  dures  dont 
on  ne  fait  aucun  ufage.  L’écorce  de 
cette  lianne  eft  fort  déliée  & h peu 
adhérante  qu’elle  fe  leve  fans  peine 
auiïi-tôr  qu’on  la  touche.  La  peau  qui 
fc  trouve  fous  l’écorce  ell  ver'e.  Le 
bois  efî  gris,  flexible,  liant,  fpongieux. 
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16^6»  rempli  dans  Ton  milieu  d’une  moels 
brune.  Cetre  lianne  attache  & l;e  for» 
îement  quand  e'îe  e!t  ver^e  ; mais  e'ie 
fe  ^e  âche  à mefu  e qu’el  e feche.  Oa 
fe  ferc  Je  cetre  nanne  pou*  a narer  les 
rofeaux  dont  on  pâdlüde  les  cafés , & 
pour  faire  ‘es  pann^ers  à crabes , & 
ceux  où  l’on  p*e  «d  'es  rats  ; mais  pour 
les  ouvrages  plus  gros,  & où  il  eâ 
beloin  de  plus  grande  force  , on  em- 
ployé la  lianne  grife  ou  toute  entière^ 
quand  elle  n’eft  pas  trop  groffe,  ou  fen- 
due en  deux.  On  ne  fç  turoit  croire 
comb  en  ces  fo.tes  de  darnes  font  ne- 
celîaires  à une  hab  tation  pour  amar- 
rer les  barrières  & les  bayes  , pour 
faire  des  paniers  & autre  chofes.  Elle 
ne  vient  qu’aux  pieds  des  grands  ar- 
bres, fur  lefquels  e’ie  s’appuve  & s’at- 
tache en  montant.  Sa  feuille  eft  ovale, 
alTez  épiifle,  d’un  ve  d b un.  Son  écor- 
ce eft  g'ife  & lî  adhérante  qu'el  e ne 
fe  le  .e  po-mt  que  quand  le  bo^s  en  e(l 
bien  fec.  Le  bois  en  efl  gris , fort  6c 
pliant  : il  a un  peu  de  moelle  bian- 
cheâtre  dans  fon  centre. 

la  maniéré  de  couvrir  les  mai- 
vrir  i.  fons  avec  des  têtes  de  cannes.  Après 
^ rofelé,  c’ea.à-d-e  attaché  les 
iê.es  de  roieaux  tout  le  long  des  chevrons  à 
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fix  pouces  les  uns  des  autres,  en  guife  i6^é^ 
de  lattes',  on  attache  un  rofeau  au  bout  cannes 
de  la  troifiéme  latte,  en  commençant 
par  le  bas , Ôc  on  Ty  arrête  fortement 
ava:  une  aiguillette  de  miby  , ou  mê- 
me d’une  efpece  de  jonc  qui  croît  en 
abondance  dans  les  lieux  marécageux 
& fur  le  bord  des  rivières.  Celui  qui 
doit  couvrir  fe  tient  fur  les  lattes , ôc 
reçoit  de  celui  qui  je  fert  les  têtes  de 
cannes  ou  de  rofeaux  deux  on  trois  à 
la  fois.  Il  palTe  la  tête  de  la  canne 
entre  le  rofeau  ôc  la  latte  où  il  eft  at- 
taché, Ôc  la  tire  jufqu’à  ce  que  la  moi- 
tié foie  palTée  ; pour  lors  U la  ployé 
fur  le  rofeau,  les  bouts  des  feiiilles  de- 
meurent delTous , ôc  la  têfe  de  la  can- 
ne delTus.  Il  continue  ainfi  ayant  foin 
de  prei^er  le  plus  qu’il  peut  les  cannes 
les  unes  contre  les  autres  , Ôc  de  lier 
d’efpace  en  efpace  le  rofeau  avec  la 
latte  avec  des  aiguilles  de  m by  ou  de 
jonc,  dont  )l  a un  paquet  à fa  cein- 
ture , afin  que  le  poids  des  cannes  ne 
le  fafTe  pas  ployer  , ôc  qu’il  demeuie 
étendu  bien  droit  le  long  de  la  latte. 

Qu^nd  ce  premier  couvreur  eft  avan- 
cé de  fix  ou  fept  p’els  à garnir  le 
long  du  rofeau  qu’il  a commencé,  un 
autre  ouvrier  monte  au  deflus  de  lui, 
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10^6,  & attache  le  bout  d’un  rofeau  à k 
latte  qui  eil  deilus  celle  où  le  premier 
a commencé  ; & àmefure  qu’ils  avan» 
cent  on  multiplie  le  nombre-des  cou- 
vreurs ahn  d avancer  l’ouvrage,  OnT 
mec  pour  1 ordinaire  un  ferviteur  pour 
deux  couvreurs  ; & s’ils  travaillent  bien 
il  a affez  de  peine  à leur  fournir  les  tê- 
tes de  cannes,  quoiqu’il  les  aie  en  pa- 
quet à Ton  coté.  ^ 

Düiée  Ces  couver  tares  étant  faites  avec  foin, 
ihtus^dQ  bonnes  Ôc  impénétrables  à l’eau  ^ 
couver,  ellcsduient  plus  ou  moins,  fe'on  laii- 
tuation  du  lieu,  félon  la  faifon  qu’elles 
font  faites,  & félon  la  bonté  des  têtes 
de  cannes  ou  deroieaux.  Plus  les  cannes 
font  vieilles,  ôc  ont  par  confequent  leurs 
feüdles  grandes  & fortes  , plus  elles  re- 
lîllent  a 1 humidité  de  l’air,  à la  piuye 
& à ia  chaleur  du  loleil.  Surquoi  il 
faut  Gbferver  de  ne  les  employer  jamais 
cjuand  ePes  viennent  d’être  coupées , 
parce  qu  alors  elles  s’échauffent  & fe 
poiurdTent  en  peu  de  tems.  îl  faut  les 
laiifer  amort  r & comme  fecher  au  fo- 
^Précau-  leil  pendant  trois  on  quatre  jours,  éten- 
qu’iiE^ut  dues  par  terre  Sc  à couve  t , ou  du 
pundre.  ^oins  en  monceau  pendant  la  noir, 
afin  qu  el'es  ne  foient  point  moüdiées 
de  1a  piuye,  ou  de  la  rosée  qui  eil:  toû- 
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jours  très-abondante  en  ce  païs-là.  Il 
faut  encore  cbferver  de  ne  les  point 
employer  pendant  la  pluye  , à moins 
d’une  extrême  necelïïté,  parce  qu’eVes 
s’échaufFenc  & fe  gâtent  auffi-tôt.  Il 
faut  encore  remarquer  que  les  couver- 
tures qui  font  dans  des  l’cux  humides 
comme  à cô  é des  rivières  , dans  les 
bois,  ôc  en  d’autres  lieux  cû  le  foleü 
àc  le  vent  ne  donnent  pas  be.u5coup3, 
durent  bien  moins  que  celles  qui  font 
dans  des  lieux  élevez,  fecs  Sc  cxpofes 
au  vent  <S<:  au  foieil.  On  en  voie  (Tes 
la  raifon.  ' - 

Le  jonc  dont  on  fe  fert  quelquefois 
au  lieu  de  miby  , efl  appelle,  5icripej, 
par  ceux  qui  fe  mêlent  d’impofer  des 
noms  aux  chofes  , fans  faire  lefiexion 
que  ces  noms  nouve^mx  ne  font  pas 
plus  (ignificatifs  que  ceux  dont  on  fe 
feut  dans  le  païs  dont  les  h^b’-tins  ont 
ce  fernb’e  plus  droit  de  les  impofer 
que  ceux  qui  n’y  demeurent  pas.  On 
appelle  donc  ce  jonc  communément 
Jonc  à coftelettes.  Il  croit  jufqu’à  la 
hauteur  de  quatre  à cinq  pieds , fon  coftnet^^ 
écorce  qui  efl:  fort  mince  ôc  fort  ad-  eu 
heranre  eft  verre.  Son  bois  , lî  on  peut 
l’appePer  ainh  , eft  fouple , liant , & 
comme  partagé  en  cinq  cotez  qui  tien- 
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nent  enfemble  & qui  renferment  un® 
fubftance  legere  & poreufe.  Ses  fibres 
font  longues,  déliées , flexibles.  Cette 
plante  porte  des  feiidies  de  fix  à fept 
pouces  de  longueur,  fur  un  pouce  ou 
environ  de  largeur,  fort  pointues  par 
le  bout,  & qui  accollent  la  plante  fl 
jufle  , qu'elles  renferment  Peau  de  la 
plüye  ou  de  la  rofée  qu'elles  ont  re- 
çûé.  Sa  flexibilité  ne  l'empêche  pas  de 
fe  tenir  droite  jiilqii’à  la  hauteur  que 
j'ai  marquée  ci-deiTus.Lorfqu’on  lalaifle 
croître  davantage  , elle  fe  ployé  ôc 
tombe  enfin  à terre  à moins  qu'elle  ne 
trouve  des  hailiers  ou  autres  chofes 
pour  s'appuyer.  Elle  porte  de  petites 
fleurs  rougeâtres  en  maniéré  de  campa- 
ne,  compofées  de  cinq  feuilles  , qui 
renferment  un  petit  bouton  verd  dans 
lequel  eft  la  femence  de  la  plante.  Je 
croi  pourtant  qu’on  auroit  plûtôt  fait 
de  la  provigner  de  bouture  que  defe- 
mec  fa  graine.  Comme  elle  n'eft  pas 
aflez  d'ufage  ni  de  confequence  pour 
qu'on  fe  donne  ce  foin  , on  fe  conten- 
te de  celles  qu’oii  rencontre  fans  pen- 
fer  à rr.ultiplier  l’cfpece.  ^ ~ 

Nos  Ifles  font  fournies  d'une  infinité 
de  liannes  differentes.  J'ai  déjà  dit  que 
ce  font  des  efpeces  d'oziers  qu'on  em- 
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ployé  à bien  des  ufages  où  il  faudroit 
meure  des  cordes.  J’ai  parlé  de  quel- 
ques-unes, il  faut  pendant  que  je  fuis 
en  train  dire  un  mot  de  celles  qui  font 
les  plàs  communes.  ' 

Celle  qu’on  appelle  Lianne  de  Perfiî,  uanne 
fe  trouve  prefque  partout.  Son  écorce  de  peiüu 
eft  grife,  mince,  alfez  adhérante.  Son 
bois  eft  fouple  & liant.  Elle  jette  quan- 
tité de  branches  longues,  droites  & tou- 
tes couvertes  de  feuilles  auiïi  extraor- 
dinaires qu’on  s’en  puilîe  imaginer.  El- 
les font  attachées  aux  branches  par  un 
pédioule  d’environ  un  demi  pouce  de 
longueur,  qui  s’étend  de  lui-même,  Sc 
forme  une  feuille  qui  auroit  un  bon 
pouce  de  largeur  (\  elle  étoit  étendue, 
mais  la  nature  l’a  plilfée  aux  deux  bouts 
par  des  nœuds  , dont  le  premier  jette 
'de  part  & d’autre  deux  feuilles  lon- 
gues d’environ  quatre  pouces  fur  un 
pouce  &:  demi  de  large,  dentelées  com- 
me les  dents  d’une  {cie,  terminées  en 
pointe.  Ce  même  nœud  pouffe  après 
cela  une  fécondé  feuille  pl.ffée  comme 
la  première  , arrêtée  par  un  petit 
nœud  ou  bouton  qui  produit  trois  au- 
tres feuilles  fcmblables  aux  deux  pre- 
mières, dont  celle  du  milieu  eft  d’un 
bon  tiers  plus  longue  6c  plus  large  que 
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les  aunes.  Ces  feiiilles  font  d’un  beau 
verd  5 allez  fermes , charnues  & bien 
nourries.  Ceux  qui  ont  donné  le  nom 
de  Lianne  de  Perfil  à cette  lianne  ont 
crû  voir  dans  la  difpofiticn  de  fa  feuil- 
le, quelque  chofe  d’aptochant  de  celle 
de  perfiL  On  voit  afTez  combien  ils  fe 
font  trompez  , & qu’ils  auroienc  mieux 
fait  de  l’appeiler  Liannes  à cinq  feuil- 
les. M.^is  comime  el'e  n’elr  pas  connue 
feus  ce  nom- la  chez  nos  infulaires,  je 
r/ai  garce  de  !e  lui  impofer  j mon  auto* 
rité  ne  s’étend  pas  jurques-la. 

Cetie  plante  je  te  de  petits  rameaux 
qui  fe  chargent  de  petits  boutons  blancs 
qui  en  slépancü  iTant  predrd'ent  une 
£eur  cempofte  de  cinq  feiiilles  de  cou- 
leur blanche  avec  des  fiers  5:  des  points 
rouges  , au  mi.ieu  de  laquelle  il  y a 
un  bouton  verd  accompagné  de  quel- 
ques étamines  blanches.  Ce  bouton 
s’allonge  & produit  une  petite  goulTe 
ronde  term-'née  en  pointe  comme  un 
coin  5 d’une  couleur  rc’ige  qui  étant 
meure  s’ouvre  en  deux  & fait  une  ma- 
tière blanche  friable,  feche  , qui  en- 
vironne des  graines  rondes  comme  des 
pois,  qui  avant  leur  parfaite  maturité 
lont  rougeâtres  & qui  à la  fin  devien- 
'îient  toutes  noires. 
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Ceux  qui  n’ont  point  de  bois  pro-  [^^5, 
pre  à enyvrer  les  poilfons  comme  je 
Fai  décrit  dans  ma  première  Partie , 
le  fervent  de  ces  pois  ; ils  .les  pilent 
8c  les  mêlent  avec  de  la  farine  de  fro- 
ment , de  rriahis  ou  de  manioc,  & en 
font  des  ploies  qu’ils  jettent  dans  les 
rivières  ou  à la  mer.  Le  poiffon  y court 
avec  avidité , 8c  dès  qu’il  en  a mangé  il 
s’eny  vre,  vie^nt  fur  l’eau,  fe  laifTe  pren- 
dre à la  main  8c  meurt.  On  ne  doit 
pas  oublier  de  l’ouvrir  auffi-tot  , d en 
ôter  les  entrailles  , les  œufs  8c  autres 
parties  internes  qui  ont  été  abreuvées 
de  ce  fuc  venimeux,  qui  corromproit 
le  relie  de  la-  chair  s’il  y faifoit  quel- 
que féiour.  On  peut  croire  qu’il  pro- 
duiroit  de  mauvais  efFets  dans  les  corps 
des  hommes  8c  des  animaux  qui  en  au- 
roient  pris. 

On  prétend  que  le  fuc  de  Tes  feuilles 
recentes  eil  un  baume  fouve''ain  pour 
toures  fortes  de  bleirures,  foit  qu  elles 
foienî  nouvelles , ou  qu’elles  ayent  dé- 
généré en  ulcérés.  Ce  fuc  fert  à laver 
la  playe  ou  i’ulcere  pour  la  mondifer, 

8c  ie  ma^'c  dont  il  a été  extrait  fert  de 
caîaplafme.  Nous  avens  tant  d autres 
plai  tes  \ulneraires  six  Ifles , que  je  ne 
me  fuis  jamais  fervi  de  celle-ci. 


14.  NoiiVtaux  Voyages  aux  Ifles 

16^6.  Nous  avons  dans  les  forefts  desîfles 
^ lianne  unc  autrc  foite  de  lianne  aufïï  excraor- 
dinaire  par  fa  maniéré  de  croître  & de 
ne  jau-  fe  multiplier,  que  celle  que  je  viens  de 
décrire  Vcik  par  Tes  feuilles.  Nos  Nè- 
gres ne  l’appellent  point  autrement 
que  Lianne  à cordes.  Quelques  ha- 
bitans  la  nomment  Lianne  jaune.  Ils 
ont  tous  raifon.  Les  premiers  , parce 
que  rien  au  monde  ne  relTem.ble  mieux 
aune  corde  que  cette  efpece  de  lianne. 
Elle  eft  toute  unie  fans  noeuds , fans 
branches,  fans  feuilles,  forte,  flexible, 
facile  à manier.  On  s’en  fert  pour  at- 
tacher tout  ce  dont  on  veut  faire  des 
paquets.  Son  écorce  efl:  brune , fort 
adhérante.  Ses  hbres  font  longues,  dé- 
• liées , fouples  ; en  un  mot  ce  font  des 
cordes  naturelles.  On  en  trouve  de 
toutes  fortes  de  grolfeurs  depuis  celle 
du  petit  doigt  jufqu’à  celle  de  trois 
pouces  de  diamerre.  Ces  grolTes  font 
ordinairement  cordonnées  ou  torfes 
deux  enfemble  .comme  les  tourillons 
d’un  cable  de  vaifTeau.  Quant  à la  lon- 
gueur il  eft  difficile  de  la  déterminer,  en 
voici  la  raifon.  Cette  lianne  ne  vient 
jamais  que  dans  les  forefts  & aux  pieds 
de"  plus  grands  arbres  ; elle  s’appuya 
fur  eux  pour  monter , mais  elle  ne  s’y 

attache 
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anaclie  pas , & des  qu’elle  a pû  gagner 
une  branche,  elle -quitte  le  tronc,  fe 
replie  fur  cette  branche  ôc  defeend  en 
terre  , ou  étant  parvenue  elle  reprend 
racirre  ; puis  refortant  à qneques  pou- 
ces de  là  , elle  recommence  à monter 
en  s’appuyant  de  nouveau  contre  le 
tronc  rie  l’arbre , jufqu’à  ce  qu’elle  ait 
atteint  les  branches  où  e'ie  fe  repbe  en- 
coïc  ôc  defeend  en  terre  , en  conti- 
nuant toujours  le  même  marege.  J’ai 
vû  ce'  arbres  de  plus  de  quarante  p'eis 
de  tiges  ^ fi  couverts  de  ces  liannes  de 
toutes  fortes  de  grofieurs , qu’ils  refiem- 
bloienï  à des  mars  de  navires  avec  tou- 
tes leurs  m.anœuvres.On  voit  par  ce  que 
je  viens  de  dire,  que  ces  Hanre^  doivent 
être  fort  longues  , & qu’il  n’efi:  pas  pof- 
fible  d’en  déterminer  au  jufie  la  lon- 
gueur. 

Lorfqu’il  arrive  qu’on  en  coupe  quel- 
que morceau  ; on  voit  aufiî-îoc  que  lâ 
partie  qui  efi:  demeurée  pendante  en  i’air 
poufie  des  filamens  , qui  en  croi fiant  af- 
fez  vite  defeendent  en  terre  , y pren- 
nent racine  & rétablifient  bien  - tôt  la 
partie  coupée,  comme  elle  croit  aupa- 
ravant. 

Les  fibres  de  cette  iianne  font  rem- 
plies d’un  fuc  jaune  qui  coule  en  quanti- 
Tor/?e  II L B 
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tiüé  lorfqu’on  la  coupe  ; &c  c'eft  ce  fuc 
qui  la  fait  appeÜer  lianne  jaune.  Ce  fuc 
e(l  épais , vifqueax  , tenace  j il  amer 
ôc  ftîptique.  li  a une  odeur  de  verd  aro- 
matique afTez  agreab’e.  On  Temploye 
avec  iuccès  à guérir  la  galle  qui  vient  à 
la  tête  des  enf;ins,&  meme  la  teigne.  On 
rapplique  Icul  dans  les  commencennens, 
& lorique  le  mal  eil  neroyé , on  le  fait 
dilToadre  dans  de  Teaii  de- vie  , & on 
l’applique  ainfî  fur  la  tête  ^ il  achevé  en 
peu  de  cems  de  guérir , de  mondifîer  & 
de  faire  revenir  la  peau  &:  les  cheveux. 

j’ai  parlé  dans  ma  première  Partie,  de 
la  lianne  qui  encre  dans  la  compoficion 
du  re  nede  qu’on  applique  fur  les  mor- 
fures  de  ferpent , fans  en  faire  la  cief- 
cription.  La  voici  , elle  eft  trop  utile 
pour  ne  la  pas  faire  connoîcre  , peut- 
être  même  que  (i  on  en  apportoic  en 
Europe,  elle  pourroitêtre  utile  pour  la 
guérifon  de  ces  accidens.  Bien  entendu 
toujours  que  les  crocs  du  erpent  n’ayent 
pas  perce  quelque  artere  conhierable  , 
car  quand  cela  fe  trouve , il  n’y  a ni  lian- 
te ni  theriaqiie  , ni  aucune  autre  drogue 
que  ce  Toit,  qui  puilfe  empêcher  que  le 
venin  ne  foit  porté  au  coeur  , à moins 
d’être  puiffamment  fecouru  dans  le  mo- 
ment qu’on  a été  mordu. 
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Cetre  lianne  vient  en  quantité  &c  fans 
culture  dans  toutes  lés  hayes  liiieres  & 
lialliers  de  nos  lHes , &c  fur  tout  de  la 
Martinique.  Sa  feuille  eft  attachée  aux 
branches  par  une  queue  longue  Ôc  dé- 
liée j elle  rdTeæble  teUement  à la  tête 
d’un  ferpent  , qu’il  efi:  dilhcile  de  s’y 
méprendre.  J’ai  déjà  dit  que  la  tête  du 
ferpent  eft  un  triangle  , dont  les  angles 
fort  écnoulTez  , attachée  au  corps  par  un 
col  aifez  petit  ^ cette  difpohtion  fut  que 
le  fcLpent  ouvrant  la  gueule,  prefente 
une  ouverture  beaucoup  plus  grande  qu’- 
elle ne  devroit  être  félon  fa  grolTeur  Sc 
fl  grandeur , Sc  qu’il  peut  ainli  englou- 
;tir  un  me  Tibre  beaucoup  plus  gros,  j’ai 
vû  en  CiFec  un  Negre  qui  avoir  été  mor- 
du au  genou  , que  les  crocs  du  ferpent 
avoient  percé  des  deux  cotez  , ce  qui  ne 
pouvoit  être  arrivé  fans  que  le  ferpent 
lui  eut  englouti  le  genou  tout  entier , Sc 
cependant  ce  férpent  n’étoit  pas  plus 
gros  que  le  bras. 

Les  dears  de  cette  lianne  ne  paroif- 
fent  qu’a  l’extrémité  de  Tes  branches , 
comme  de  pentes  grappes  chargées  de 
petits  grains  ronds , qui  fouvent  pro- 
duifeut  un  bouton  jaune  environné  de 
quatre  petites  feuilles  de  la  même  cou- 
leur 5 découpées , feparées  l’une  de  l’aa- 
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lùyS.  ^^^5  & dont  les  extiémirez  font  recour- 
bées en  dehors.  Ce  bouton  fe  change 
enfin  en  un  fruit  de  la  groficur  d'un  pois 
ovale  , plus  gros  à un  bout  qu'à  l'autre, 
& applati  par  les  deux  cotez.  Ce  fruit 
efl  verd  au  comîTienccmcnt , il  jaunit 
dans  la  fuite , èc  devient  rouge  quand  il 
eft  meur.  ïlcft  couvert  d'une  petite  peau 
mince  & cotonnée.  Sa  chair  eft  rouge  ^ 
molle  ôc  pleine  d'une  liqueur  aigre , auf- 
fi-bien  que  fon  bois  , fes  feuilles  & fes 
racines.  Cette  lianne  exhale  une  odeur 
forte  qui  furpreod  d'abord  Todorat  , & 
qui  augmente  quand  on  froide  ou  qu'on 
pile  la  racine  , le  bois , les  feuilles  & le 
fruit. 

Le  bois  eft  gris- blanc,  tirant  un  peu 
fur  le  jaune  , marqueté  de  petits  points 
blancs  ôc  argentez  , fpongieux  , plein 
de  fuc,  aiTez  pefant  quancî  il  efi:  verd  , 
êc  très-leger  lorfqu'ii  efi:  fec  , ce  qui  ar- 
rive afîez  facilement. 

On  pi’e  la  racine  & 'e  bois  de  cette  lian- 
ne  , & on  en  fait  une  tifanne  avec  deux 
tiers  d’eau  de-vie  q-  e l'on  fait  prendre  à 
celui  qui  a été  mordu  d'un  ferpent,6c 
on  applique  le  marc  fur  h.  blefiiire.  Le 
marc  attire  le  venin  dehors , & la  tifan- 
ne  a la  vertu  d’empêcher  qu’il  ne  gigne 
de  qu'il  ne  corrompe  les  parties  nobles. 
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On  prérend  que  la  tifanne  faite  ayec 
la  racine  feule  & de  l’eau  commune,  eil; 
admirable  pour  la  gravclle,  àc  iriême 
pour  la  pierre. 

Voici  encore  un  autre  temede  pour  la 
morfurc  des  ferpens  C’eft  une  banne 
qu’on  appelle  Laiteufe  , & qu’il  ne  faut 
pas  confondre  avec  le  bois  laiteux  dont 
, )’ai  parlé  cy-devanc. 

Cette  plante  eft  li  foible  qu’elle  ram» 
peroit  toûjours  à terre,  fi  elle  ne  trou- 
voie  pas  des  arbres  pour  s’élever  & fs 
fouienir.  Dès  quelle  en  rencontre  elle 
s’y  attache  & monte  jufqu’à  learfom- 
met  J elle  s’étend  beaucoup , & lorfqu’el 
le  trouve  une  bonne  terre  elle  profite  à 
merve  lie.  Son  écorce  eft  grife  , tailla- 
dée , li(Te  Sc  meme  un  peu  lufttée.  On 
pourroit  dire  qu’elle  efl:  revêtue  de  deux 
écorces.  La  première  qui  eft  lafuperfi- 
cie  de  ces  découpures  ou  hachureSjCft  fe» 
che  $c  groffiere  , & celle  qui  eft  au  def- 
fous  eft  fine  & douce  ; le  bois  eft  po- 
reux , rempli  d’un  fuc  épais  , vifqueax 
& blanc  comme  du  lait  ^ en  quelque  en- 
droit qu’on  le  rompe  , il  répand  ce  lait 
en  abondance.  Ses  feuilles  qui  font  aifez 
cpaiftes , d’un  verd  guai , deux  fois  èc 
demi  plus  longues  que  larges  poin- 
tues , en  font  toutes  remplies.  U fufüt 
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I6^è  fortir , de  les  désacherde 

la  plante , de  les  rompre  ou  feulemcnc 
de  les  égratigner. 

On  voit  dans  la  faifon  de  petits  bou- 
quets de-  fleurs  qui  fortent  d’entre  les 
feuilles.  Ces  fleurs  font  compofces  de 
cinq  feuilles  , dont  le  defliis  & le  deflbus 
eft  rouge  avec  des  points  de  plufleurs 
couleurs , qui  répandent  une  odeur  aro- 
matique fort  douce  & fort  agréable.  Ces 
fleurs  produifenr  à la  fin  un  petit  fruit 
ovale  5 dont  l’écorce  ou  enveloppe  efl: 
rouge  & feche , qui  s’ouvre  de  lui- mê- 
me quand  il  efl  meur  , & qui  renferme 
plufieurs  petites  graines  oblongues  aflez 
dures  , d’un  gris  lufl:  é , & revêtues  d’un 
petit  duvet  blanc  argenté. 

Ceux  qui  ont  été  mordus  d’un  ferpent 
fucccnt  le  lait  de  cette  plante  , bois  Sc 
feuilles  tout  efl:  bon  , & après  avoir  un 
peu  ratifie  la  première  écorce , ils  mâ- 
chent la  fécondé  avec  le  bois  pour  ap- 
pliquer le  marc  en  manière  de  cataplaf- 
mie  fur  la  morfure  qu’il  faut  avoir  foin 
de  fearifier  légèrement.  Ce  marc  attire 
le  venin  que  l’on  voit  comme  une  ma- 
tière verdâtre  & virulente  fur  le  cata- 
plafme  quand  on  le  leve  pour  en  mettre 
un  autre , ce  qu’il  faut  faire  de  fîx  en  fix 
heures  3 obfervant  que  ce  foit  le  bleflé 
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qui  mâche  l'écorce  & le  bois  dont  il  e'd 
compofé.  On  fait  encore  avec  le  même 
bois  legeremenc  pilé  , une  tifanne  dont 
on  lui  donne  à boire  à difcrétion. 

J’ai  remarqué  que  cous  les  remedes 
qu'on  applique  fur  les  morfures  des  fer- 
pens , peu'/euc  être  employez  pour  gué- 
rir les  ulcérés  de  quelque  nature  qu’ils 
foient.  On  prétend  que  le  fuc  de  cerre 
lianne  eil  fouverain  pour  ces  fortes  de 
maux. 

Les  deux  dernieresliannes  que  je  viens 
de  décrire  ont  leurs  partifans.  Quelques- 
uns  piéferent  la  fécondé  à la  premie.e, 
& ne  manquent  pas  de  raifons  pour  fou- 
tenir  leur  opinion,  que  les  autres  com- 
battent pu’lTamment.  Comme  je  n’ai 
point  acheté  aux  Ecoles  de  Mciecine  le 
droit  de  juger  bien  ou  mal  de  coures  cho- 
fes , je  me  garderai  bien  de  rien  décider 
fur  cette  difpute  -,  ôc  en  attendant  qu’ils 
s'accordent  , je  vais  décrire  un  arbre 
dont  le  fruit  guérit  parfaitement  les 
morfures  des  ferpens  les  plus  dange- 
reux -,  &■  donc  la  vertu  n’eft  conteftée  de 
perfonne.J’en  pais  parler  comme  témoin 
oculaire  , m’en  étant  fervi  pour  guérir 
un  Negre  de  nôtre  habitation  de  la  Mar- 
tinique 3 qui  avoir  été  mordu  à la  jam- 
be par  un  ferpent  très-gros.  L’arbre  qui 
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16^6.  porte  ces  fruits  vient  de  l’ifthme  deDa- 
rien.  On  trouve  dans  cet  endroit-là  des 
ferpens  extrêmement  venimeux  , qu’on 
appelle  ferpens  à fonnette  , parce  qu’ils 
ont  au  bas  de  la  queae  une  peau  roulée, 
feche  comme  un  parchemin  , qui  fait  du 
bruit  pour  peu  qu’ils  fe  remuent  , ce 
qui  fert  a les  faire  découvrir.  Nonobf- 
tant  cet  avertiiTemenc , pluiieurs  Fiibu- 
iliers  qui  traverfoient  cec  lilhme  pour 
gagner  la  mer  du  Sud  où  ils  alloie  u fai- 
re la  courfe  , furent  mordus  par  ces  fer- 
pens , & feroient  péris  infailliblement. 
Il  les  Ind  ens  qui  les  accompagnoient  ne 
leur  eulîenc  fait  connoîrre  le  remele 
unique  qu’on  peut  apporter  aux  morfu- 
res  de  ces  fortes  de  ferpens , dont  le  ve- 
nin efl:  fî  puilfant  & lî  vif,  qu’il  tue  en 
moins  de  trois  ou  quatre  heures  ceux 
qui  en  font  infeédez. 

Je  ne  fçai  pas  comment  les  Indiens 
appellent  cet  arbre  , ni  fi  le  Pere  Plu- 
mier ou  quelque  autre  Botanifte  l’a 
baptifé  & enrôlé  dans  quelque  régi- 
ment d arbres,  fupofez  de  même  efpecc. 
Pour  nous  autres  qui  ne  cherchons  pas 
tant  de  façons  , fans  nous  embaralîer  du 
nomdeParbre,  nous  nous  contentons 
d’appeller  fon  fruit  noix  de  ferpent.  On 
feroit  peut  être  bien  mieux  de  les  ap- 
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pelîer  amandes  de  ferpent.  On  verra  i 
par  la  fuite  de  mon  difcours  fï  j*ai  rai-, 
fon  on  non. 

Je  n’ai  vû  à la  Martinique  que  deus 
ou  trois  arbres  de  cette  efpece,  dont  les 
graines  avoienc  été  apportées  par  nos 
Flibufliers.  Ils  ésoient  à peu  près  de  la 
grandeur  de  nos  abricotiers  de  France» 
L’écorce  eft  grife , allëz  unie.  Le  bois  ^ 
du  moins  ce  que  j’en  ai  pu  voir  en  cou- 
pant une  branche  médiocre  , m’a  para 
de  la  même  couleur , allez  tendre  Sc  mé- 
diocrement humide  ^ il  eil  fort  branJ 
chu  5 ôc  fort  chargé  de  feuilles.  Elles 
font  comme  des  ovales  allongez  avec 
une  petite  pointe  5c  plulîeurs  hachures 
ou  dents  à l’extrémité.  Ces  feuilles  font 
alFez  épaiiTes , charnues , fouples , d’un 
verd  gai  ; elles  rendent  un  peu  de  li- 
queur ondaeufe  quand  on  les  froilFe  3 
d’une  odeur  aromatique , mais  pénétran- 
te. Cet  arbre  dans  les  faifons  poulTe  de 
petits  fcions  qui  fe  chargent  de  fleurs 
rougeâtres  , compofées  de  cinq  petites 
feuilles  veloutées  avec  quelques  étami- 
nes autour  d’un  petit  bouton  verd  ^ qui 
fe  change  en  une  amande  à peu  près  de 
la  grolîeur  de  nos  plus  belles  aroandes 
de  Provence.  Cette  écorce  renferme  une 
BQÎx  Qvaie  pointue  Sc  mmse  par  iss 
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ï6^6.  deux  boucs , environnée  d’une  ligne  en- 
foncée qui  femble  la  vouloir  partager 
en  deux  dans  fa  longueur  ou  fon  plus 
grand  diamètre , & d’une  autre  qui  cou- 
pe à angles  droits  ccite  première  , 6c 
partage  en  deux  parties  égales  la  lon- 
gueur de  toute  la  coque.  Cette  coque 
qui  eft  dure,  d’une  méiiocre  épailTeur  , 
grife  , liiTe  & fort  vive , renferme  une 
amande  de  la  même  figure  , couverte 
d’une  pellicule  grife.  Le  dedans  eft  très- 
blanc  , & de  la  confiftence  des  aman- 
des ordinaires. 

Dès  qu’on  fe  fent  mordu , il  faut  caf- 
fer  la  coque  pour  en  tirer  l’amande  , la 
mâcher  ôc  appliquer  le  marc  fur  les 
trous  que  les  dents  du  ferpent  ont  fait , 
& s’ils  font  éloignez  , en  mâcher  deux 
ôc  les  appliquer  fur  les  trous , après  en 
avoir  legerement  fearifié  les  environs. 
On  enveloppe  enfu’te  la  partie  bleftce , 
ôc  au  bout  de  deux  heures , on  leve  l’ap- 
pareil & on  met  un  fécond  cataplafme 
mâché  Raccommodé  comme  ’e  premier. 
Ce  marc  fait  élever  de  petites  veflles-qui 
font  remplies  du  venin  comme  une  eau 
claire  Sc  rouftaire.  On  les  perce  pour 
l’en  faire  fortir  ; R on  applique  ce  mê- 
me cataplafme  jufqu’à  ce  qu’il  cefte  de 
faire  élever  des  veflies.  Pour  l’ordinaire 
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il  n’eft  pas  befoin  d*un  croifiéme  appa- 
reil. Oîi  met  fur  les  fcarifications  un 
emplâtre  d’qnguent  rofat  ou  divin  pont 
refermer  les  petites  blelTures , & on  fe 
trouve  parfaitement  guéri.  J*ai  vu  fex- 
perience  de  ce  que  je  viens  d’écrire  , 
^ elle  m’a  été  confirmée  par  tant  de  té- 
moins oculaires  , qu’il  faudroit  être  un 
Pirrhonien  déclaré  pour  en  douter. 

J’ai  dit  dans  ma  première  Partie  qu’il 
falloic  empêcher  de  dormir  ceux  qui  ont 
été  piquez  ou  mordus  des  ferpens.  Le 
remede  que  je  donne  ici  exempte  de  ce 
foin  , car  cette  amande  mâchée  par  le 
blefie  lui  excite  un  fi  grand  picottement 
dans  la  bouche  , avec  une  fi  abondante 
falivâtion  , qu’il  n’a  pas  le  tems  de  fon- 
der à fermer  les  yeux.  Le  Negre  que  je 
fis  traiter  avec  cette  amande, fut  en  état 
de  travailler  au  bout  de  trois  jours.  J’ai 
goûté  de  cette  amande  , fa  chair  eft  blan- 
che & ferme  , mais  je  doute  qu’il  y ait 
rien  au  monde  de  plus  amer  & de  plus 
cuifant. 

Voici  un  fruit  qui  n’eft  pas  fi  defa- 
gréable  au  goût  que  celui  que  je  viens 
de  décrire  , mais  aufïï  qui  n’eft  pas  d’une 
fi  grande  utilité.  La  plante  qui  le 
duiî  eft  une  lianne  qu’on  appelle  Liaiine 
à Concombre. 

B vj 
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16^6,  Il  y a peu  de  plantes  de  cette  efpece 
qui  s'étendent  autant  que  celle-ci.  Elle 
couvre  en  peu  de  tems  par  une  infinité 
de  branchages  cous  les  environs  du  lieu 
où  elle  a pris  racine.  Sa  feuille  qui  eft 
rude  eft  fourenue  par  une  queue  velue 
& prefque  partagée  ca  deux  , dont  cha- 
que partie  s’évafant  jufqu’environ  le 
milieu  de  fa  longueur,  qui  peut  être  de' 
trois  à quatre  pouces , fe  rcfierre  enfuite 
& finit  en  pointe.  Sa  fieur  eft  compo- 
fée  de  cinq  feuilles  arrondies  & cour- 
bées par  leur  extrémité,  qui  forment  un 
calice  rempli  de  pecites  étamines  dont 
l’extrémité  eft  ronde  84  rouîj;e  ; les  feuil- 
les font  jaunes , marquetées  de  points 
& de  lignes  orangées.  Ces  fleurs  ont 
pour  fuport  un  bouton  qui  eft  le  fruit 
de  la  plante  à laquelle  il  eft  attaché  par 
une  queue  d’environ  un  pouce  de  lon- 
gueur. A memre  que  le  fruit  croît , la 
fleur  fe  flétrit  ôc  tombe.  Ce  fruit  eft  à 
peu  près  de  la  grofteur  d’un  œuf  de  pi- 
geon 8c  de  la  même  figure.  Il  eft  cou- 
vert d’une  peau  ou  écorce  fine  & com- 
me verniflee,  qui  eft  verte  au  commen- 
cement , & violette  lorfqu’il  eft  mur. 
Le  dedans  qui  eft  partagé  en  trois  par- 
ties par  une  efpece  de  zeft  , eft  rempli 
d’une  matière  tirant  fur  le  verd  , de  la 
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€onfiftence  du  dedans  d'un  concombre  & 
de  même  odeur  & faveur,  C'cft  ce  qui 
a fait  donner  à cette  plante  le  nom  de 
Lianne  à Concombre.  On  trouve  plu- 
fieurs  graines  ou  femences  enveloppées 
dans  cecte  matière.  Elles  font  blanches^ 
tendres  & de  même  goût  qu’elle. 

On  fe  fert  dans  le  befoin  de  ces  fruits 
pour  mettre  dans  la  foupe.  On  les  confit 
auiïiavec  le  vinaigre  &:  le  fel  comme  les 
cornichons  j ils  ont  le  même  goût  Ôc  font 
fort  délicats. 

Nous  avons  dans  toutes  les  Ifles  un  plante 
arbrifieau  qui  cft  admirable  pour 
maux  des  yeux  ; comme  font  les  rou- 
genrs  , les  foiblelTes  , les  larmes  , les 
tayes , les  blelfures  Sc  autres  accidens. 

Cet  arbrifieau  n’efi:  jamais  gueres  de 
plus  de  quatre  pieds  de  hauteur,  & d’un 
pouce  ou  environ  de  diamètre  ; il  ell 
couvert  d’une  écorce  mince  & verte  \ il 
eft  fpongieux  & cafiant  dès  qu’il  eft  fec. 

Il  pouflfe  quantité  de  petites  branches , 
toutes  chargées  de  feuilles  d’environ 
trois  pouces  de  longueur  fur  un  pouce  & 
demi  dans  leur  plus  grande  largeur  5 
terminées  en  pointe  comme  le  fer  d’une 
pique.  Elles  font  vertes  par  dclTus  , 
blanchâtres  par  defibus.  Elles  font  mo- 
ialTes,  cotonnées^alTcz  épaifies  ôc  pleines 
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iê^6.  ae  fuc.  Les  qveuë's  qui  les  attachent  aux 
brancheSj  foni:  longues,  bien  nourries  de 
de  couleur  rouge. 

L'excrémité  des  branches  ell  chargée 
de  grappes  compofées  de  petiCo  boutons, 
qui  en  s'ouvrant  produifent  quatre  feuil- 
les blanches , accompagnées  de  petites 
ctamir-es  de  même  cou’ear , qui  envi- 
ronnent un  piftis  qui  fe  change  enfin  en 
un  fruit  rond  de  la  groiïëar  d’une  gro- 
feille.  La  peau  qui  le  couvre  erfc  mince, 
cendre  , délicate  & rouge  , qui  renfer- 
me une  fübftance  aqueufe  de  même  cou- 
leur que  la  peau,  au  milieu  de  laquel'e 
on  trouve  une  petite  graine  noire  & fe- 
che  , de  figure  ronde  , de  couleur  grife 
qui  contient  une  amande  blanche  de  fa- 
rineufe. 

Les  fieurs  de  les  fruits  ne  fervent  à 
rien.  C’efidans  les  feuilles  qu’efi:  toute 
la  vertu  de  cette  plante.  On  les  pile  pour 
en  exprimer  le  fuc  , dont  on  introduit 
une  partie  dans  les  yeux  malades , & a- 
prè:  en  avoir  bien  baigné  le  defius  & les 
environs  , on  les  couvre  avec  une  com- 
prefie  imbibée  du  même  fuc,  ce  que  l’on 
réitéré  le  foir  de  le  matin , de  en  très- 
peu  de  tems  on  a vû  des  tayes  de  d’au- 
ïies  maux  confiderables  parfaitement 
guériso 
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Je  ne  croi  pas  devoir  renvoyer  plus 
loin  la  defcription  de  quelques  arbres 
fruitiers  de  crainte  de  les  oublier. 

Le  premier  eft  le  Cahimitier.  Il  vient 
de  la  grolTeur  & de  la  hauteur  des  plus 
grands  Pommiers  de  Normandie,  Rien 
n’eft  plus  beau  que  cet  arbre.  Il  eH  pour 
Pordinaire  fort  bien  fait  j fcs  branches 
bien  partagées  ^ fon  écorce  unie  , lilfe  ôc 
point  crevâlTée  , brune  & bien  adhéran- 
te au  bois  qui  efl:  brun  , franc  & rempli 
de  beaucoup  de  feve.  Ses  feuilles  lon- 
gues de  trois  à quatre  pouces , 6c  d’en- 
viron deux  pouces  de  large  dans  leur 
plus  grande  largeur  , finirent  en  pointe 
par  les  deux  bouts , font  épaifles  & bien 
nourries.  Elles  rendent  un  peu  de  lait 
quand  on  les  rompt.  Le  deiTus  eft  d’un 
verd  vif  & comme  luftré  ou  vernifté  ^ 
6c  le  deftouspeinc  de  plufeurs  couleurs, 
où  le  jaune  doré , le  feuille-morte  , l’au- 
rore 6c  le  citron , font  mêlez  avec  quel- 
ques petite?  taches  de  couleur  de  feu  , 
ce  qui  fait  le  plus  bel  eftet  du  monde. 
Ses  fleurs  viennent  par  bouquets  entre 
les  queues , les  feuilles  6c  le  bois.  Elles 
font  compofées'de  plufîeurs  boutons  at- 
tachez à de  petites  queues  aurores.  Cha- 
que bouton  qui  eft  le  fruit  de  l’arbre  , 
poufte  à fon  fommet  une  fleur  double^ 
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chacune  defquelles  eft  compoféc  de  cin(| 
feuilles  ; les  extérieures  font  rouges  a- 
vec  des  points  dorez  , Sc  les  cinq  qu’el- 
les renferment  font  orangées  ôc  fornnenÇ 
une  efpece  de  calice  plein  de  pertes  éta- 
mines dorées.  Le  bouton  en  grolTiffant 
forme  le  fruit , &c  cette  double  Heur  qui 
y demeure  attachée  lui  fert  de  couror^ 
ne.  Le  fruit  eft  rond  , de  trois  pouces 
ou  environ  de  diamètre.  Son  écorce  ou 
peau  eft  unie  ôc  lifte  , d’un  très-  beau 
verd  J mêlée  de  taches  rouges  Sc  auro- 
res. Sa  chair  eft  blanche  , molle  , fpon- 
gieufe , pleine  d’un  fuc  doux  Sc  miellé, 
qui  ne  plaît  pas  d’abord  aux  Européens  , 
mais  qu’ils  trouvent  excellent  dès  qu’ils 
s’y  font  accoutumez . En  effet , rien  n’eft 
plus  agréable  Sc  plus  rafraîchiftant.  On 
en  donne  fans  crainte  aux  malades , Ôc 
quelque  quantité  qu’on  en  mange , il 
eft  inoüi  qu’il  ait  jamais  fait  de  mal.  On 
trouve  dans  ce  fruit  quelques  graines 
plates  Sc  aftcz  groffes , dont  la  coque  fe- 
che  , grife , unie  ôc  luftrée  , renferme 
une  amande  blanche  Sc  ferme  qui  eft 
amere  , êc  qu’on  peut  employer  com- 
me les  amandes  ameres  d’Europe. 

On  a donné  le  nom  de  Prunier  à l’ar- 
bre qui  porte  les  fruits  qu^on  appe’Ie 
icaques.  Quelques  Auteurs  ne  laillent 
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pas  cîe  le  nommer  Pommier  , parce  que 
fa  feuille  approche  un  peu  plus  de  celle 
du  Pommier  que  du  Prunier  ; mais  pour 
fon  fruit  , on  le  doit  plutôt  regarder 
comme  une  Prune  , que  comme  une 
Pomme.  Ainfi  contre  mon  ordinaire  je 
prendrai  parti  dans  cette  querelle,  & je 
rappellerai  Pommier  d’Icaque. 

Cet  arbre  vient  ordinairement  fur  les 
bords  de  la  mer  & fur  les  falaifes  qui 
en  font  voifines.  Il  eft  rare  de  le  trou- 
ver dans  les  hauteurs  ou  dans  les  favan- 
nes.  Il  n*cft  pas  bien  fait  ni  fort  gros^ 

Je  n*en  ai  jamais  trouvé  dont  le  tronc 
eut  plus  de  fix  pouces  de  diamètre  : il  ne 
laifTe  pas'de  jecter  quantité  de  brancha- 
ges qui  s*ètendeni  beaucoup.  Son  écor- 
ce eft  brune  , peu  unie  & peu  adhéran- 
te. Le  bois  eft  gris  j il  a les  fibres  gref- 
fes de  mêlées.  On  ne  fe  fert  de  ce  bois 
que  pour  brûler.  Il  y en  a de  plufieurs 
efpeces , qu*on  diftingue  feulement  par 
la  couleur  du  fruit,  dont  les  uns  font 
rouges  5 les  autres  violets , les  autres 
blancs , mais  tous  de  même  forme  , mê- 
me chair  , même  goût , m.ême  vertu. 

La  feuille  de  cet  arbre  eft  prefque 
auiîi  large  que  longue  , & par  confé- 
quent  prefque  ronde  -,  elle  eft  épaifTe  ÔC 
ferme , d’im  verd  jaunâtre , alTez  luifan- 
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î6p6.  te  j Tes  bords  font  nifolez  5c  grillez, 
ce  qui  efl:  ordinaire  à tous  les  arbres  qui 
viennent  au  bori  de  la  mer , où  Tair 
marin  , le  Tel  que  le  vent  emporte  Sc 
qu’il  répand  fur  eux  comme  une  petite 
bruine  , Sc  l’ardear  du  foîeil  ne  man- 
quent jamais  de  produire  cet  effet. 

Sa  fleur  ne  paroît  d’abord  que  comme 
un  petit  bouton  ve  d , qui  en  s'épanoüif- 
fant  produit  de  petites  feuilles  blan- 
ches , minces  Sc  fans  o ieur , qui  font  ac- 
compa^rnées  de  petites  étamines  jaunes. 

Le  fruit  paroît  à la  chute  de  cette 
fleur  ; il  efl:  rond  , applati  fur  Tes  deux 
pôles , Sc  fa  circonférence  pirraeée  en 
cinq  ou  fix  côtes.  L’écorce  efl:  affez  unie 
Sc  fine  , de  couleur  rouge  , ou  violette 
ou  blanche,  félon  l’efpere  du  fruit , a- 
vec  de  petites  taches  de  differentes  cou- 
leurs qui  font  un  très-  bel  effet. 

La  chair  de  ce  fruit  eft  blanche  , af- 
fez ferme , 6c  fl  adhérante  au  noyau  qui 
efl:  au  centre  , qu’il  n’efl:  pas  prefque 
polEbîe  de  l’en  détacher  qu’en  la  fu- 
sant. Elle  efl:  peu  agréable  au  goût , fur 
tout  dans  les  commencemens  qu’on  en 
ufe.  On  n’y  trouve  qu’un  goût  fade  , 
avec  une  pointe  d’aigreur  qui  prend  à la 
gorge  y auflfi  n’ufe  t-on  de  ce  fruit  que 
comme  d’un  rcmede  pour  le  cours  de 
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ventre  & pour  le  flux  de  fang  , parce  16^6» 
qu'il  eft  extrémenaenc  ftiptique  & af- 
tringent.  Son  amande  piice  Sc  réduite 
en  lait  avec  un  peu  de  fucre  & d'eau  de 
fleur  d’orange  ^ fait  une  liqueur  agréa- 
ble Sc  qui  produit  le  même  cffec.  Ceux 
qui  font  accoûrumez  d’en  manger  le 
trouvent  bon  , Sc  le  mangent  avec  plai- 
fîr  malgré  fon  âcreté. 


CHAPITRE  IL 

Des  Habitations  nouvelles.  Comment  en 
obtient  les  concevons  des  terres  & 
comment  on  les  défriche» 

Eux  qui  n’ont  point  de  terre  Sc  quî 
J ne  peuvent  ou  ne  veuknt  pas  en 
acheter , demandent  la  conceflion  d’un 
terrein  qui  n’a  point  encore  de  maître , 
Sc  qui  par  conféquent  appartient  au  Roi, 
Ils  s’adreflent  pour  cela  au  Gouverneur 
General  Sc  à l’Intendant  à qui  ils  pre- 
fentent  un  Placer , dans  lequel  ce’ui  qui 
demande  la  concelTîon  expofe  fa  quali- 
té , le  nombre  de  fes  enf ms  Sc  de  fes 
cfclaves  Sc  fes  autres  faeukez.  Il  indi- 
que le  terrein  qu’il  demande  , avec  les 
bornes  de  la  hauteur  Sc  de  la  largeur.  li 
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lêÿé,  y joint  un  Certificat  du  Capitaine  du 
quartier  Ôc  de  l’Arpenteur  Royal , qui 
aflurent  la  vérité  du  contenu  dans  le  Pla- 
ce! , & fur  tout  que  ce  terrein  n’eft  oc- 
cupé ni  concédé  à perfonne.  Sur  cet  ex- 
pofé  ces  Mefîîeurs  font  expedier  laCon- 
celîîon  du  terrein  demandé  , dont  ils  rè- 
glent la  quantité  à proportion  du  bcfoin 
& des  forces  de  celui  qui  le  demande,  &c 
fous  !ef.  avec  CCS  claufes, que  l’exposant  fera  enre- 
on  don  conceflîon  au  Greffe  -,  qu’il  fera 

ne  its  fommer  les  plus  proches  voifins  du  ter- 
rein  qu’il  a demandé,  d’être  prefens  à fa 
prife  de  poffefîion  , & de  déclarer  par 
écrit  qu’ils  n’y  ont  aucune  prétention  , 
ôc  enfin  que  dans  l’eTpace  de  trois  années 
il  défrichera  Ôc  habituera  du  moins  la 
troifiéme  partie  du  terrein  concédé , à 
peine  d’en  être  dépoffedé  & la  Concef- 
fion  annulée.  Ces  claufes  font  fort  judi- 
cieufes  ; ôc  fi  elles  croient  obfervées  a- 
vec  autant  d’cxaélitude  qu’elles  le  de- 
vroient  être  , les  Ifles  feroient  bien 
mieux  peuplées  & habitées  qu’elles  ne 
le  font , parce  que  ceux  qui  viennent 
pour  s’établir  trouveroient  du  terrein  , 
au  lieu  que  les  terres  font  très-fouvent 
concédées  à des  gens  à qui  il  eil  impof- 
fible  d’en  défricher  le  tiers  en  cent  ans. 
Il  y a même  des  kabitaas  qui  ont  des 
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Concédions  en  difFerens  endroits  d’une 
iKcme  iflc  , où  depuis  un  nés  - grand 
nombre  d’années  ils  n’ont  fait  qu’on  dé- 
friché de  cent  ou  cent  cinquante  pas  en 
quarré , feu'ement  pour  marquer  leur 
poCfellion , fans  fe  mettre  en  peine  de 
continuer  le  travail  comme  iis  y font 
obligez. 

Il  eft  vrai  que  les  Gouverneurs  Gene- 
raux & 'es  Intendans  font  quelquefois 
réunir  au  Domaine  du  Roi  ces  terres 
concédées  & négligées  -,  mais  ce  n’eR 
le  plus  fouvent  qu’une  cerennonîe  ou  une 
peine  qui  ne  tombe  que  fur  quelque 
pauvre  malheureux  qui  n’a  pas  alTcz  de 
crédit  pour  s’exempter  d’être  la  vidinie 
de  la  Loi  ; piiifqu’on  voie  que  ces  mê- 
mes terres  font  données  à d’autres  qui 
n’en  font  pas  un  meilleur  ufage  , ou  qui 
les  vendent  & en  font  comme  un  com- 
merce continuel  , malgré  les  defenfes 
qu’il  y a contre  ce  trafic  odieux  3 & qui 
n’ell:  pourtant  que  trop  commun.  îi  ne 
me  feroiî  pas  difficile  de  prouver  ce  que 
je  dis  ici  par  beaucoup  d’exemples. 

La  Conceffion  étant  accordée,  enre- 
giRréc,  les  voilîns  dûement  appeliez  & qu’on 
la  poffiffion  prife  , on  choifit  un  endroit  (aa\ 
un  peu  élevé  pour  y bâtir  îa  maifon  du 
maître,  ahn  d avoir  plus  d air , une  plus  mcm. 
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belle  vûë  , fi  on  eft  en  lieu  d’en  pouvoir 
avoir  , ou  du  moins  pour  voir  plus  ai- 
fément  ’e  tr^^vaii  qui  fc  fait  rurl’hab’ta- 
tion.  S’il  y a une  riviere  ou  quelqi  e ra- 
vine qui  donne  de  l’eau  toujours  ou  une 
fourcc,  on  s’en  éloigne  le  moins  qu’il 
eft  poffib’e,  à caufe  de  la  commodité 
qu’il  y a d’avoir  de  l’eau  pour  les  befoins 
(de  la  maifon  , pour  les  Negres  , pour 
les  beftiaux  , & pour  remedier  aux  in- 
cend’cs  qui  peuvent  arriver. 

On  comrr;ence  d’abord  par  faire  quel- 
ques cafés  de  menu  bois  que  Ton  cou- 
vre avec  des  feuilles  de  pa^mifies , de  la- 
îanier  ou  de  rofeaux  , après  quoi  on  ab- 
bat  les  arbres  en  commençant  à défri- 
cher par  l’endroit  où  l’on  veut  faire  le 
principal  établifiement. 

La  P ûparc  des  habitans  ont  la  mau- 
vaife  coutume  d’abbatre  les  arbres  les 
uns  fur  les  autres  comme  font  les  Caraï- 
bes 5 <5c  d’y  mettre  le  feu  quand  ils  font 
fecs , fans  fe  mettre  en  peine  fi  ce  font 
des  bois  propres  à bâtir  ou  non  , ou  li 
îe  tems  cil:  propre  pour  les  abbatre  & 
les  conserver  ; mais  ceux  qui  ont  du  bon 
fens  (5c  de  l’économie  aiment  mieux  n’al- 
ler pas  fi  vice  , (5c  conferver  tous  les  ar- 
bres q‘d  font  bons  à faire  des  planches , 
du  carrelage  J des  poutres  & autres  bois 
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& charpente  , ce  qui  efl  un  profit  très- 
confid^rable  , fur  tout  à prefent  que  les 
bois  à bâtir  deviennent  très  rares, & par 
conféquent  très-chers.  Il  faut  donc  at- 
tendre le  déclin  de  la  lune  pour  abbatre 
les  arbres  qui  font  bons  à quelque  cho- 
fe  ; les  couper  par  ironfes  de  la  lon- 
gueur qu*on  juge  à propos  , les  ranger 
les  uns  fur  les  autres  & y faire  un  petit 
toit  pour  les  défendre  de  la  piuye , juf- 
qu  à ce  qu  on  ait  le  loifir  de  les  travail- 
ler. Après  cela  on  amaffe  en  pliifiears 
monceaux  les  branchages  & les  bois  inu- 
tiles que  Ton  veut  bru  er  : fur  quoi  il 
faut  obferver  d’y  mettre  toujours  le  feu 
fous  le  vent  , c’eft  à di^s  , du  côté  op- 
pofé  au  vent,  après  avoir  fait  une  trace 
ou  chemin  bien  net  pour  feparer  le  ter- 
rein  que  l’on  veut  brûler , de  celui  qu’on 
veut  conferver  , Sc  cela  pour  deux  rai- 
fons.  La  première  , afin  d’être  toujours  Vf.iîvVre 
mait-'e  du  feu , ôc  empêcher  quand  on 
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le  juge  a propos  qu  il  n aiüe  trop  îom  , a^jacus. 
ce  qu’on  ne  pourroic  pa?  faire  fi  le  vent 
châiîbit  la  fl  mie  devant  foi , parce  qu’il 
la  pourroit  chafler  avec  trop  de  violen- 
ce , & embrafer  les  endroits  qu’on  ^^eut 
conferver.  La  fecon  , parce  que  le  Feu 
ne  paflant  pas  avec  tant  de  rapidité  , & 
comme  en  courant  fur  ks  endroits  que 
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14-^6,  veut  brûler,  il  a plus  de  rems  pour 
confumer  les  bois  abbatus  & leurs  fou- 
ches.  Le  terrein  étant  nétoyé  on  bâtit 
les  cafés  ou  maifons  dont  le.<  poteaux  fe 
mettent  trois  à quatre  pieds  en  terre  a- 
vec  une  fauile  foie.  Le  bout  des  grands 
& des  perits  poteaux  eft  écbancré  pour 
recevoir  le  faitage  & les  fablieres.  On 
paliffade  ou  environne  les  cale^  avec  des' 
rofeaux  ou  des  palmiftes  refendus , & on 
les  couvre  avec  des  feuilles  de  palmiftes 
ou  de  jofeaux. 

On  feme  aufïï  toc  des  po|s,du  mil,mabis 
oub'ed  deTurquie(  ces  trois  termes  font 
fynonimes  & fignifient  la  même  chofe  ) 
dans  le  refte  du  défriché  , & s’il  eft  un 
peu  conftderable  , on -y  plante  du  ma- 
nioc, des  patates , des  ignames  &:  quel- 
ques herbages.  Il  eft  incroyable  avec 
quelle  facilité  quelle  abondance  ces 
ferres  vierges  produifenc  tout  ce  qu’on 
Y plante  ou  qu’on  y feme. 

On  ne  manque  jamais  de  faire  des 
pepinicres  d’orangers  & de  citronniers. 
Les  ha  bilans  habiles  préfèrent  les  oran- 
ges de  la  Chine  aux  autres , parce  que 
ouqe  que  les  enfans , les  Negres  & les 
paftans  s’en  fervent  pour  fe  defaherer , 
les  chevaux  & tous  les  autres  animaux 
en  mangent  êc  s’en  engraiftent , à quoi 
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il  faut  ajoûter  que  les  arbres  qui  les  16^6, 
portent  font  bien  meilleurs  pour  faire 
des  clôtures  , parce  qu  ils  font  armez 
d’épines  bien  plus  longues  &:  plus  for- 
tes qui  s’entrelaflent  de  maniéré  qi&e 
les  bayes  ou  clôtures  qui  en  font  fai- 
tes, deviennent  impénétrables  aux  hom- 
mes & aux  animaux. 

Quand  les  pépins  ont  produit  un  jet  Mao  -re 
de  huit  à dix  pouces  de  haut,  on  les 
leve  de  terre  pour  les  tranfplamer  dans  res. 
dans  les  lieux  oii  i’on  veut  faire  les 
liziercs.  On  choiiîc  pour  cela  un  tems 
de  pluye  , on  laboure  la  terre  de  deux 
fois  la' largeur  d’une  hoüe  à côté  du 
cordeau  qu’on  a étendu  afin  de  plan- 
ter en  ligne  droite  : on  éloigne  les 
jets  que  l’on  plante  de  quatre  à cinq 
pouces  les  uns  des  autres,  & pour  i or»- 
dinaire  on  fait  deux  rangs  éloignez 
Fun  de  l’autre  de  deux  pieds  ou  envi- 
ron. Les  arbres  ainh  plantez  groffif- 
fent  en  croiiîant,  & fe  prelTent  les  uns 
contre  les  autres  j il  arrive  même  or- 
dinairement que  le  vqnt  les  faifanc 
frotter  les  uns  contre  les  autres,  leurs 
écorces  s’écorchant , fe  prennent  enfui- 
te,  Sc  s’uniiïent  ainii  plufieurs  enfem- 
ble  comme  s’ils  ne  faifoienc  qu’un  feul 
Tome  HL  C 
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corps  plat  & uni  prefque  comme  uîi^e 
od'Ti-  Dnuraiile. 

Les  Orangers  Ôc  les  Citronniers  ne 
i.ngcrs,  point  orlgiiiaircs  de  l’Amérique. 
Ce  font  les  Efpagnols  & les  Portugais 
qui  les  y ont  apportez.  Les  Orangers 
viennent  d’Alie , 5c  la  Chine  efl:  l’en- 
droit qui  produit  les  plus  excellent.  Il 
y a bien  des  fiecles  qu’on  avoir  des 
cranges  en  Egypte  , en  Paleftine , dans 
FAEe  mineure,  dans  la  Sicile,  dans  le 
Royaume  de  Naples,  Ôc  fur  prefquc 
îoutes  les  cô^es  de  la  Méditerranée  ; 
riais  il  eft  2 liez  difficile  de  fçavoir  de 
quelle  efpece  ils  étoient.  Celles  qu’on 
appelle  oranges  de  Portugal  y font 
plus  nouvelles  que  les  autres,  au  moins 
félon  toutes  les  apparences.  Elles  font 
les  mêmes  qoe  celles  que  les  Porta- 
gais  appellent  oranges  de  la  Chine  ; 
qu’il  eft  très  confiant  qu’ils  ont  apportées 
ks  premiers  de  la  Chine  en  Europe  , 
Ôc  dont  ils  ont  répandu  l’efpece  dans 
tous  les  endroits  de  leur  domination 
en  Afrique  Ôc  en  Amérique  , d’où  les 
autres  Nations  les  ont  tranrportées  dans 
les  lieux  de  leurs  dépendances. 

Le  climat  de  l’Ameriqne  , du  moins 
ce  qui  eil  entie  les  deux  Tropiques 
Sc  aux  environs,  s’eil  trouvé  fi  propre 
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pour  les  orangers,  qu’ils  s’y  font  na- 
mralifez  tant  ils  y viennent  bien  ^ 
facilement. 

Nous  avons  aux  Ifles  quatre  fortes 
d’oranges.  Les  aigres  , les  douces , les 
©ranges  de  la  Chine  ou  de  Portugal, 
5^  celles  de  la  Barbade  qu’on  appelle 
aulli  Chadec. 

Les  oranges  aigres,  ou  comme  on  dit 
aux  îfles  , les  oranges  fures , font  les 
plus  communes  6e  les  moins  ellimées. 
On  ne  s’en  fert  que  pour  les  faulces, 
& pour  mettre  fur  la  viande  6c  lepoif- 
fon.  Elles  different  des  bigarades  dont 
il  me  femble  qu’elles  peuvent  être  une 
efpece  par  le  goût,  la  groifeur  5c  la 
peau.  Car  ordinairement  elles  font 
fort  greffes  ; leur  peau  qui  câ  aiTez 
rpaifTë  cfî:  toute  unie  , 6c  leur  goût , 
quoique  fur  ou  aigre,  n’approche  point 
de  celui  des  bigarades. 

On  employé  le  fuc  des  oranges  ai. 
grès  ‘avec  un  fuccès  merveilleux  5c  in» 
faillible  à guérir  les  ulcérés  , quelque 
vieux  5c  opiniâtres  qu’ils  puiffent  être 
& de  quelque  caufe  qu’ils  puiffent  pro- 
venir , même  de  l’épian  ( c’cfl  ainh 
qu’on  appelle  le  mal  de  Naples  ou  la 
greffe  verolle  aux  ides,  ) 

On  coupe  une  orange  en  deux  , 5c 
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après  en  avoir  ôté  les  pépins,  on  en 
frotte  Tulcere  jufqu’à  ce  qu  on  ait  ôté 
les  chairs  baveufes  qui  y font,  après 
quoi  on  lave  la  playe  avec  ce  même 
fuc  , èc  on  met  delfus  un  piumafTeau  & 
des  comprelTes  bien  imbibées  de  ce  mê- 
me fuc  i on  réitéré  ce  remede  trois  ou 
quatre  fois  en  vingt^ quatre  heures , & 
on  ehfeur  par  mille  expériences  que  des 
ulcérés  qu  on  jugeoic  incurables  ont 
été  guerres  en  très  peu  de  jours.  Plus 
en  réitéré  fouvent  ^application  de  co 
fuc,  ôc  plûcGC  on  eft  gueci.  Il  eil  vrai 
quil  caufe  de  la  douleur  , mais  la  fanté 
ne  mérite-t  elle  pas  un  peu  de  peine  ? 

Cn  fe  fert  encore  de  ces  oranges  & 
de  celles  de  la  Chine  pour  faire  du 
cedra.  Quelques-uns  ratiifent  av^cuine 
cuilHer  d’acier  la  fuperfido  de  Toran- 
o;e,  & reçoivent  dans  la  cuiilier  ce  qui 
fort  de  l’orange  , qu’ils  mer  ent  dans 
une  fiole  longue;  on  l’y  lâïfiTe  jufqu’à 
ce  quelle  fe  foit  déchargée  de  fes  oar- 
lies  groflieres  qui  s amalîent  au  fond 
de  la  fiole  pendant  que  les  plus  fub- 
tiles  & les  efprits  montent  & den-^eu- 
rent  en  haut  ;*on  verfe  pat  inclination 
cette  huile  fpiritaenfe  dans  de  petites 
bouteilles  que  l’on  bouche  b'en  exac- 
tement à caufe  qu’elle  s’évapore  faci- 
lement. 
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Il  y en  a d’autres  qui  coupent  le- 
gerement  toute  la  fuperficie  de  Toran- 
ge  en  petits  zefts  dont  ils  expriment 
refprit  dans  une  fiole  en  comprimant 
le  zefi:.  Cette  mainere  eft  plus  longue, 
mais  on  trouve  au  fond  de  la  fiole 
bien  moins  de  parties  groflieies. 

On  fe  fert  du  cedra  pour  parfumet 
le  tabac , & mille  autres  chofes  à qui 
on  veut  donner  de  Todeiir.  On  en  met 
aufîi  dans  quelques  remedes.  Si  on  juge 
de  fa  bonté  oar  fa  cherté  * il  doit  être 
très- bon. 

Les  oranges  douces  relTemblent  a(Tez  Oranges 
à celles  dont  je  viens  de  parler , ex- 
cepté  que  leur  fuc  eft  aiTez  doux  , on 
en  mange  & on  les  trouve  bonnes 
quand  on  n’en  a point  d’autres  ; mais 
dès  qu’on  a mangé  de  celles  de  la  Chi- 
ne, on  ne  les  peut  plus  foufFrir. 

CeMes  de  la  Chine  ou  de  Portugal 
font  de  deux  fortes.  Il  y en  a dont 
l’écorce  eft  épaifte  de  à gros  grains,  ôc 
d’autres  dont  l’écorce  eft  extrêmement  §ai, 
fine  & unie.  Les  unes  &c  les  autres  font 
remplies  d’un  fuc  doux,  fucré,  agréable 
au  de-là  de  tout  eequ’on  peut  s’imaginer. 

J’en  ai  mangé  de  cette  efpece  en  bien 
des  endroits  5 en  Europe , comme  en 
Efpagne , en  Sicile  , dans  le  Royaume 
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de  Naples  ôc  fur  la  côte  de  Genes  ^ 
mais  fy  ai  toujours  trouvé  autant  de 
différence  qu’on  en  trouve  aux  Ifles  en- 
tre les  oranges  douces  Ôc  les  vérita- 
bles oranges  de  la  Chine,  Ce  qui  me 
fait  dire  que  le  terroir  & le  climat  des 
lûes  leur  cft  aufîî  propre  que  celui  d’où 
elles  ont  été  tranfportécs. 

Les  oranges  de  la  Barbade  font  la 
quatrième  efpece  de  celles  que  nous 
avons  aux  îfles  Françoifes.  On  les  ap- 
pelle oranges  de  la  Baibade,  parce  que 
les  premières  nous  ont  été  apportées 
de  cette  Ifle  Angloife  , qui  eft  environ 
à trente  licties  à l’Eft  ou  au  vent  de 
laMartinique.  Quoiqu’elles  nousfoient 
venues  de  la  Barbade  , il  cft  certain 
qu’elles  n’en  font  pas  originaires,  elles 
viennent  de  plus  loin  : quelques  - uns 
diferic  qu’elles  ont  été  apportées  de  la 
Vermude,  autre  Ifle  Angloife , parles 
trente-trois  degrez  de  latitude  Nord  j 
d’autres  prétendent  qu’elles  viennent 
de  Madere,  Ifle  Portugaife  , par  les 
trente-deux  degrez  de  la  même  latitu- 
de, & je  me  range  de  ce  dernier  fen- 
riment  pour  plufieurs  raifons.  Quoi- 
qu’il en  foit , l’arbre  qui  les  porte  eft 
bien  moins  garni  d’épines  ou  de  poin- 
tes que  ceux  dont  je  viens  de  parler^ 
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ôr  dont  je  n'ai  pas  fait  une  deferip- 
îion  particulière,  parce  qu'il  n'y  a per- 
fonne  qui  ne  fçache  ce  que  c'eft  qu'un 
oranger. 

L'oranger  de  la  Barbade,  qu'on  nom- 
me au(Ti  Chadecq,  du  nom  de  celui  qui 
Ta  apporté  à la  Martinique , croît  plus 
vite  ic  porte  du  fruit  beaucoup  plû- 
tor  que  les  autres.  On  en  a vû  qui 
ayant  été  femez  de  graine  ont  rapporté 
à trois  ans  ôc  demi.  Il  eil  vrai  qu'ils 
étoient  plantez  feuls  àc  non  en  liziere^ 
ce  qui  fait  une  différence  fort  confîde^ 
rable  , comme  je  le  dirai  ci-après. 

La  feüille  de  cet  oranger  efl  beau- 
coup plus  grande  que  celles  des  trois 
autres  efpeces.  J en  ai  trouvé  qui  a- 
voient  plus  de  fix  pouces  de  longusui: 
fur  trois  bons  pouces  de  largeur  , fans 
compter  la  partie  échancrée  & coupée 
en  forme  de  cesur  qui  la  foûtient  & 
l’attache  à la  branche.  Elle  efl  ferme, 
épaiiïe,  bien  nourrie  , d'un  verd  foncé 
par  deiïlis , plus  pâle  Ôr  tirant  fur  le 
jaune  par  deffous.  Il  n'efl  pas  necef- 
faire  de  dire  que  fa  fleur  efl  plus  gran- 
de & plus  grofle  que  celle  des  oranges 
ordinaires,  c'eft  une  confequence  qui 
fe  prefente  d'elle-même.  J’ai  vu  de  ces 
fleurs  prefqueaufEgcofles  que  le  pouce, 
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quiexhaloient  une  odeur  (ies  plus  agréa- 
bles 5 quoique  forte  ôc  proportionnée  à 
la  fleur  d’où  elle  fortoit. 

Le  fruit  qui  fuccede  à ces  fleurs  eft 
très  - gros.  Rien  au  monde  n’eft  plus 
beau  en  ce  genre.  J’en  ai  vû  de  près 
de  dix  pouces  de  hauteur  fur  près  de 
vingt- quatre  pouces  de  circonférence; 

La  plupart  reîTenriblent  aiTez  à des  poi- 
res de  bon  - chrétien.  Leur  écorce  qui  ^ 
eft  femée  de  plufîeurs  boutons  & au- 
tres inegâiitez,  eft  de  douze  jufques  k 
feize  lignes  d’épailTeur.  La  chair  en 
eft  blanche,  molle, legere,  fpongieufe 
& pleine  d’un  fuc  acide  ,&  peuagrea-  ^ 
ble.  Le  dedans  eft  divifé  en  plufieurs 
cellules  pleines  de  grumeaux  aftez  pref- 
fez  les  uns  contre  les  autres  , excepté 
vers  le  centre  du  fruit , où  l’on  trou- 
ve ordinairement  un  vuide.  Le  goût 
de  ces  grumeaux  eft  meflé  d’une  dou- 
ceur fade  avec  quelque  chofe  d’aigre  ; 
de  forte  qu’il  s’en  faut  bien  que  la 
bonté  de  ces  oranges  réponde  à leur 
beauté  , ni  qu’elle  approche  de  celle 
des  oranges  de  la  Chine  ; aufîi  ne  les 
employe-t-on  jamais  qu’en  confiture. 
Les  gens  qui  s’en  veulent  donner  la 
peine,  les  font  confire  toutes  emieres, 
de  la  même  maniéré  qu’on  confit  les 
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iimes.  J*cn  parlerai  dans  un  autre  en- 
droit auffi-bien  que  des  citronniers. 

Lorfque  les  orangers  font  piancex 
feuls,  ils  portent  du  fruit  pour  l^ordi- 
naire  au  bout  de  cinq  ou  fixons  j mais 
quand  ils  font  plantez  en  lizieres,  ils 
font  huit  à dix  ans  avant  d’en  rappor« 
ter.  La  raifon  en  eil  aisée  à trouver 
dans  le  premier  cas  , ils  profitent  de 
toute  la  fübftance  de  la  terre  , leurs 
racines  s’étendent  comme  iis  veulent^ 
au  lieu  que  dans  le  fécond  ils  fe  trou« 
vent  prelTez,  & il  faut  que  leurs  ra^ 
cines  travaillent  beaucoup  fous  terre 
<8c  à côté  pour  y trouver  de  la  nour- 
riture ôc  de  la  fubflance  fulfifammenr 
pour  les  faire  croître  & leur  faire  pro- 
duire des  fruits. 

Un  arbre  dont  on  ne  peut  fe  palîer 
dans  une  habitation  , eft  un  calebalîîer* 
Les  Efpagnols  l’appellent  , Kigoero. 
Son  écorce  efi  blancheâtre  & raboteufe^ 
fon  bois  eft  plus  coriace  que  dur  ^ il 
vient  mieux  de  bouture  que  de  graine^, 
& porte  bien  plutôt  5 il  fe  tranfplante 
aifément.  J’en  ai  vu  de  très-grands  ^ 
gros  qu’on  avoir  changé  de  place  deux 
ou  trois  fois  fans  qu’ils  en  eufient  re=^ 
ceu  la  moindre  incommodité.  Ses  bran- 
ches font  longues  ôc  toutes  unies,  c’eR- 
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16^6,  à-dire  qu’elles  ne  font  point  garnies 
de  menues  branchages.  Scs  feuilles  qui 
font  en  quantité  ont  quatre  à cinq  pou- 
ces de  longueur , étroites  par  le  bout 
qui  les  joint  à la  branche,  plus  larges, 
arrondies  comme  une  fpatuleau  bout 
opposé  3 alTez  épailTes  & d’un  beau  verd, 
- Elles  font  attachées  le  long  des  bran- 
ches les  unes  après  les  autres  , à peu 
près  en  diftance  égale.  Ses  fleurs  font 
de  couleur  bleuâtre  qui  approchent 
aflez  pour  la  figure  , des  rofes  fauvages 
à moitié  éclofes  j elles  croiflent  fur  le 
tronc  comme  fur  les  branches  , auflî- 
bien  que  le  fruit  qui  aflez  fouvent 
touche  à terre. 

On  en  trouve  de  difFerenres  figures 
àc  grofléurs.  L’écorce  efl;  mince  & ne 
pafle  l’épaifleur  d’une  pièce  de  trente 
fols,  cela  ne  l’empêche  pas  d’être  très- 
forte,  elle  efl:  fort  lifle^  & fe  polit  ad- 
mirablement bien  en  dehors  & en  de- 
dans. Cet  arbre  qui  vient  grand  & fort 
branchu,  porte  des  fleurs  & des  fruits 
deux  fois  l’année,  ou  pour  parler  plus 
jufle  il  a toujours  des  fleurs  & des  fruits. 
On  connoît  que  les  calebafles  font 
meures  quand  la  queüe  qui  les  attache 
à l’arbre  fe  flétrit  & fe  noircit,  pour 
lors  on  les  détache  de  l’arbre.  Si  on  s’ea 
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veut  fervir  pour  meure  de  Teaii  ou  1^9^, 
d*autres  liqueurs , on  fait  un  trou  d'u- 
ne grandeur-  convenable  auprès  de  la 
quelle  par  lequel  on  fait  entrer  de  l’eau 
chaude  pourmaccrec  plus  promptement 
la  moüelle  ou  pulpe  dont  la  calebaile 
eft  remplie.  Après  qu’elle  e(l  bien 
rnacerée  on  y fait  entrer  un  petit  bâ- 
ton pour  la  rompre  entièrement  5c  In 
faire  fortir,  après  quoi  on  y met  en- 
core de  l’eau  chaude  avec  de  gros  fa- 
ble  que  l’on  remue  fortement  pour  ba£es, 
achever  de  détacher  ce  qui  rell'e  , èc 
polir  le  dedans , & quand  elles  font 
ainh  nettoyées  5c  feches,  le  vin.&  les 
autres  liqueurs  qu’on  y met  s’y  con- 
fervent  parfaitement , & ne  contradent 
point  de  mauvais  goût. 

Lorfqu’on  veut  feparer  une  calcbaffe 
en  deux  parties  pour  en  faire  deux 
coüis  qui  font  des  efpeces  de  febiles 
propres  à une  infinité  d’ufages  ^ on 
l’environne  avec  une  petite  corde  que 
l’on  ferre  fortement  à l’endroit  où  i’on 
la  veut  couper , & à mefure  qu’on  la 
ferre , on  frappe  delTus  pour  la  faire 
entrer.  C’eft  ainù  qu’on  la  fepare  en 
deux  5 mais  il  faut  pour  cela  que  la 
calcbaffe  ne  foit  pas  feche,  Sc  qu’on  ne 
vienne  que  de  la  détacher  de  l’arbie. 

C vj 
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1656.  Etant  ouverte  on  la  vuide  facilementj 
& on  gratte  le  dedans  avec  une  co- 
quille de  moucle  pour  le  polir. 

Les  Indiens  defîinent  & gravent  fur 
la  convexité  des  compartimens  & des 
grotefques  à leur  maniéré  ; ils  rempliC^ 
fent  les  hachures  de  differentes  cou- 
leurs qui  font  un  fort  bon  eflFet,  & 
quoiqu'ils  ne  fe  fervent  ni  de  règle 
ni  de  compas  , ces  delTeins  ne  lailfent 
pas  d’être  fort  juftes  & fort  agréables. 
Ces  coüis  fervent  à une  infinité  d'u-  ' 
fâges  dans  un  ménage  ; quoiqu’ils  ne 
foient  que  de  bois  , on  ne  lailTe  pas 
de  les  mettre  fur  le  feu , & d’y  faire  . 
chauffer  de  l’eau.  Lorfqu’ils  font  rom- 
pus leurs  pièces  fervent  à faire  des 
cuilliers.  On  en  fait  des  écumoires  Sc 
des  pafToires  en  les  perçant  avec  un 
petit  fer  rouge.  C’eft  la  vaifTelle  or- 
dinaire & la  batterie  de  cuifine  de  nos 
Negres,  des  Caraïbes , & de  la  plupart 
des  petits  habitans.  On  appelle  ces 
calebafTes , Calebaffes  d’Atbres , pour 
les  diflinguer  de  celles  dont  je  vais 
varier , qu’on  nomme  CalebafTes  d’Her- 
5e.  Mais  il  faut  auparavant  rapporter 
es  proprietez  de  ces  fruits  pour  gué- 
rir quelques  maladies  ou  accidens. 

On  fc  fert  de  la  pulpe  des  calebafTes 
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pour  guérir  les  brûlures  ^ il  ne  faut 
pour  cela  que  Tétendre  fans  la  faire  La  pulpe 
cuire  ni  chauffer  fur  la  partie  brûlée 
ou  échaudée , avec  une  compreffe  par  un  rcinc- 
deffus  , & avoir  foin  de  changer  cet 
efpece  de  cataplafme  de  fîx  en  fix  heu-  pour  la 
res.  Non  feulement  la  brûlure  ne  croît 
point,  mais  elle  ell  bien  tôt  guerie. 

On  s’en  fert  encore  pour  guérir  les  Pour  les 
maux  de  tête  caufez  par  des  coups  de 
foleil.  On  en  couvre  tout  ledevanide 
la  tête  iufqu’aux  oreilles,  & on  change 
de  deux  en  deux  heures  ce  cataplafme. 

Le  froid  extrême  de  cette  pulpe  apai- 
fe  les  ardeurs  que  le  foleil  a caufées 
dans  le  cerveau.  Bien  des  gens  en  ont 
relîenti  un  prompt  foulagement  , ÔC 
en  très-peu  de  tems  une  parfaite  gue- 
rifon. 

Rien  n’eft  plus  fpecifîque  pour  la  pouri^ 
colique  de  quelque  efpece  qu’elle  puiflc  col  iqae* 
être  , que  les  lavemens  compofez  du 
fuc  de  la  pulpe  de  ces  calebaffes  après 
qu’elles  ont  été  cuites , ou  au  moins 
macérées  dans  les  cendres  chaudes. 

Elles  font  encore  un  remcde  alTuré 
& confirmé  par  une  infinité  d’expe- 
ricnces,  pour  empêcher  les  accidens  qui 
arrivent  aux  perfonnes  qui  ont  fait  des 
chûtes  confiderables.  On  choifit  pour 
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cet  effet  une  calebaife  qui  ne  foit  pas 
encore  cout-à-fait  meure  -y  on  la  fait 
cuire  toute  entière  dans  les  cendres 
chaudes,  après  quoi  on  l’ouvre,  on  ex- 
prime le  fuc  de  fa  pulpe  dans  un  vafe, 
àc  on  le  fait  boire  au  malade.  Rien 
au  monde  n’eft  fî  fouverain  pour  em- 
pêcher l’hémoragie  fî  quelque  vailTeau 
éroit  rompu,  ou  pour  prévenir  les  ab- 
cès, ou  refondre  les  contufions,  ou  en- 
fin difîlper  les  caufcs  qui  poutroiens 
produire  des  fincopes  , des  défaillan- 
ces <5c  autres  accidens. 

Les  calebafTes  d’herbe  fe  fement tou- 
tes les  années  , ou  même  fans  aucun 
égard  à la  faifon,  autant  de  fois  qu’on 
en  a befoin,  comme  on  fait  les  melons 
& les  concombres  j on  feme  ou  plante 
les  uns  & les  autres  en  pleine  terre, 
j’ufage  des  couches  eft  inconnu  aux 
Ifles  , ôc  il  y feroit  tout- à fait  inutile. 
Ces  fortes  de  calebafTes  font  très  gref- 
fes & affez  longues  ; ordinairement 
elles  font  plus  larges  que  hautes.  Elles 
font  de  la  même  efpece  que  celles  d’Eu- 
rope, dont  félon  les  apparences  on  en 
a apporté  la  graine.  Leur  écorce  efi 
beaucoup  plus  épaiffe  que  celles  des  ca- 
lehafîes  d’arbres,  avec  tout  cela  elles 
durent  beaucoup  moins  parce  quelle 
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e^k  plus  fpongicufe  & plus  molle  ; ce 
qui  fait  encore  qu’elles  contraélenr  ai- 
fément  un  mauvais  goût,  ôc  qu’elles 
gâtent  ce  qu’on  y met. 

Nous  avons  encore  des  calebalTes  calcbaf- 
douces  donc  l’ufage  efl:  fi  commun  en 
Italie,  en  Provence,  en  Efpagne  , fur 
toutes  les  côtes  de  la  Méditerranée  6c 
dans  tous  les  pais  chauds.  Elles  vien- 
nent de  graine  comme  les  melons  Ôc 
les  concombres  , ordinairement  elles 
font  fort  longues  Ôc  peu  grofies  , leur 
écorce  eft  blancheâtre  quand  elles  font 
meures , mince,  facile  à couper.  Elles 
font  admirables  dans  la  foupe , où  elles 
font  le  même  efFet  que  les  concombres, 
c’efi-à-dire , qu’outre  la  faveur  qu’elles 
donnent  au  bouillon  , elles  font  fort 
rafraichiffantes.  Elles  viennent  fi  vite 
Ôc  fi  parfaitement  aux  Ifics  , qu’il  fem- 
ble  que  ce  foit  leur  païs  natal , Sc  bien 
des  gens  afiiirent  qu’elles  y font  meil- 
leures qifen  Europe. 

Le  calebaflîer  n’eft  pas  le  feul  arbre 
qu’on  a foin  de  planter  dans  les  nouvel- 
les habitations.  En  voici  d’autres  qui 
n’y  font  pas  moins  utiles  , Ôc  que  les 
bons  habitans  ne  négligent  jamais. 

L’arbre  qu’on  appelle  aux  Ifles  Co-  d.i  c©- 

^ ^ 1 A y cocierou 

cotier  ou  Cocos , elt  le  meme  qu  on  coco:. 
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16^6.  nomme  Palmier  dans  les  granies  Indes, 
Les  gens  qui  ne  font  pas  accoutumez 
au  païs  5 confondent  aifément  le  co- 
cotier avec  le  cacoyer , 6c  le  cocos 
avec  le  cacao  que  Ton  prononce  iîm- 
plement  caco,  quoiqu’il  y ait  une  dif- 
férence infinie  entre  ces  deux  aibres, 
ôc  que  leurs  fruits  n’ayent  aucun  rap- 
port entre  eux.  On  lireroic  les  mêmes 
avantages  du  cocos  aux  Ifles  qu’on  en 
sire  aux  Indes  , fi  on  vouloir  s’en  don- 
ner la  peine  , 6c  en  planter  un  plus 
grand  nombre  j mais  on  ,n’en  plante 
le  plus  fouvcnt  que  par  curioiîcé  , 6c 
pour  en  avoir  le  fruit , dont  l’eau  efi 
agréable  , la  chair  délicate  , 6c  l’écorce 
propre  à faire  des  taffes  6c  autres  ufian- 
ci’es. 

On  plante  la  noix  toute  entière,  c’efi- 
à-dire  avec  fon  enveloppe.  Elle  eft 
cinq  ou  fix  mois  à pouffer  6c  à fortir 
de  terre.  On  prétend  que  l’arbre  efl 
autant  d’années  à rapporter  du  fruit, 
qu’il  a été  de  mois  en  terre  avant  de 
pouffer  fon  germe.  Il  peut  y avoir  du 
plus  ou  du  moins  dans  cette  obferva- 
tion  5 pour  moi  je  n’en  ai  point  fait 
i’experience. 

On  peut  regarder  cet  arbre  comme 
mn  faiffeau  de  feiüllss  6c  de  b^ranches. 
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liées  enfemblcj  qui  fe  développent  à 
mefiire  quM  les  poufTe  par  fon  cen- 
tre & par  fon  fommet.  Celles  qui  font 
extérieures  , c’eft-à  dire  , celles  qui  font 
les  plus  proches  de  la  circonférence, 
fe  répandent  en  dehors  comme  des 
panaches  qui  fe  détachent  du  tronc  les 
unes  après  les  autres , en  même  lems 
que  le  centre  en  pouffe  de  nouvelles^ 
éc  que  farbre  croî*.  Celles  qui  tom- 
bent laiffent  fur  le  tronc  qui  s’eft 
formé  fous  elles  le  veftige  de  Tendroit 
où  elles  éoient  attachées  ^ cela  fait  que 
Tarbre  paroît  tout  couvert  de  hachu- 
res à peu  près  comme  celles  qui  ref- 
tent  fur  la  peau  d*une  carpe  apiès  qu*on 
en  a enlevé  les  écailles.  Les  branches 
ont  neuf  à dix  pieds  de  long , elles  font 
garnies  de  part  & d’autre  tout  le  long 
de  leur  nervure,  de  feliilles  droites ^ 
longues  de  plus  d’un  pied , fortes,  lian- 
tes & d’un  affez  beau  verd. 

Cet  arbre  vient  fort  droit  ÔC  fort 
haut,  il  croît  toujours.  î!  ell  moins 
gros  dans  fon  milieu  qu’à  fes  extrêmi- 
tez.  Il  pouffe  peu  avant  en  terre  fa 
principale  racine,  mais  elle  eft  environ- 
née d’une  très  grande  quantité  d’autres 
plus  petites  entrelaffées  les  unes  dans 
les  autres  qui  font  comme  une  motte 
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autour  d'elle  pour  la  fortifier  & loûts- 
nir  Tarbre,  j'en  ai  yû  que  les  pluyes 
&:  les  avalalTes  avoient  tellement  dé» 
gradées  qu'elles  croient  toutes  hors  de 
terre.  C'eil  ce  qui  fait  que  Tarbre  a 
peine  à refîfter  aux  coups  de  vent,  fa- 
tête  chargée  de  quantité  de  branches 
longues  &:  garnies  de  feüilles,  donne 
plus  de  prife  au  vent  que  fa  racine  n'a 
de  force  pour  y refîfter. 

Quand  on  prévoit  ces  coups  de  vent 
extraordinaires  ôc  furieux  qu'on  appel- 
le ouragans  , on  fait  monter  quelque 
Negre  adroit  au  fommet  de  l'arbre 
pour  en  couper  les  branches  les  plus 
vieilles,  de  n’y  laifTer  que  la  gerbe  du 
milieu , afin  que  l'arbre  ne  donnant 
pas  tant  de  prife  au  vent , foie  plus  en 
état  de  feurenir  fon  impétuofîté.  C'eft 
de  cette  forte  qu’on  les  conferve. 

Le  fommet  ou  la  tête  du  cocotier 
eft  ft  rendre  qu'on  le  mange  comme 
on  fait  le  chou  palmifte , qu'il  furpafte 
en  bonté  & en  déiicatefTe;  efFectivement 
il  eft  plus  tendre  , & il  a un  certain  goût 
denoiferteou  d’amande  que  le  palmifte 
n'a  pas. 

Le  tronc  du  coco’-ier  ne  laifte  pas 
d’être  très-dur  ôc  très-difEcile  à cou- 
per , om  du  moins  à entamer,  quoiqu'il 


Trançoifes  de  Amérique,  

n’ait  gueres  qu’un  bon  pouce  d’épaif- 
feur  J le  refte  jurqu’au  cceur  n’efl  qu’un 
amas  de  fibres  longues  & prcffces  qui 
peuvent  fe  tirer  d'un  bout  à l’autre 
quand  l’arbre  e(l  partagé  ou  fendu  en 
deux , elles  font  abreuvées  d’une  liqueur 
aflez  claire  & aigrette  On  ne  fait  au» 
cun  ufage  de  ce  bois  , parce  que  fa 
rareté  fait  qu’on  le  confervc  $c  qu’on 
ne  l’abat  jamais  fans  une  necefiité  des 
plus  preffantes. 

J’ai  mangé  les  eboux  ou  les  têtes 
de  quelques-uns  qui  avoient  été  abba- 
tus  par  le  vent  dans  un  ouragan  , ÔC 
je  lésai  trouvez  bien  meilleurs  que  ceux 
des  palmiftes  ordinaires  car  je  croi 
que  tous  ces  arbres  font  du  même 
genre  , & qu’ils  ne  different  que  par 
Tefpece. 

J’oubliois  de  marquer  ici  que  quand 
les  branches  fortent  du  cœur  de  l’ar- 
bre, elles  font  enveloppées  d’une  ef- 
pece  de  tiffii  croisé  ou  de  groffe  toile , 
comme  de  la  ferpilliere  grife  qui  fuit 
le  fort  des  branches  qu’elle  avoit  en- 
veloppées, Sc  qui  tombe  avec  elles.  J’en 
ai  trouvé  des  morceaux  de  près  de  deux 
pieds  en  quarré. 

Le  cocotier  fleurit  tous  les  mois  , de 
forte  qu’il  paroi t toujours  couvert  de  tous  hs 
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fleurs  & de  fruits  qui  meuriirent  les  | 

uns  après  les  autres  pendant  toute  Tan-  | 

née.  es  fleurs  font  b'anches,  attachées  j 

par  pelottons  à un  rameau  qui  fort  du  | 
centre  de  Tarbre  de  la  longueur  de  I 

deux  à trois  pieds.  Il  paroît  tout  blanc  ! 

quand  il  eft  chargé  de  fleurs,  mais  la  i 
plupart  tombent  à terre  , aufll  font-  elies 
en  trop  grand  nombre  pour  pouvoir 
apporter  du  fruit.  A celles  qui  reftent 
fuccedeni  les  fruits  qui  font  attachez  ! 
de  part  & d'autre  du  ram.eau,  à peu 
près  comme  on  voit  les  grains  de  rai- 
fins  aux  vignes  fauvages.  Le  rameau 
qui  les  foûtient  eft  d'un  bois  extrême- 
ment fouple  & liant  auflî  bien  que 
les  queues  où  le  fruit  eft  attaché.  On 
s’en  fert  quelquefois  pour  châtier  les 
enfans.  Il  n'y  a point  de  verges  ou  de 
foüet  oui  fe  fafle  mieux  feniir. 

i 

Je  n'ai  pas  remarqué  exadement 
combien  de  tems  le  fruit  demeure  fur 
l'arbre  de  nuis  qu'il  a fuccedé  aux  fleurs 
jufqu'à  fa  parfaite  maturité  y parce 
qu'il  eft  aflez  rare  qu'on  attende  juf- 
qu’à  ce  tems  là  pour  le  cueillir  ; mais 
autant  que  j'en  puis  juger  , il  ne  lui  faut 
gueres  moins  d'une  année  pour  meurir, 

Lorfque  le  fruit  eft  meur  il  a fix  à 
fept  pouces  de  diamètre  dans  fon 
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lieu,  & neuf  à dix  pouces  de  hauteur.  ié^6, 
li  r/efl  pas'exadcmenî  rond,  mais  plû-  Defcrip- 
tôc  triangulaire,  il  y a deux  chofes  da 

coniîdcrec  dans  ce  fruit  ; fon  envelop- 
pe, dsc  fa  noix.  L’enveloppe  qui  en- 
vironne la  noix  , eft  composée  de  grof- 
fcs  fibres  comme  une  cfpece  de  groiïe 
filaffe  fort  adhérante  à la  noix  , cou- 
verte d’une  peau  mince  ÜiTe  & dure  , 
d’un  verd  d’autant  plus  pâle  que  le  fruit 
approche  de  fa  maturité.  On  fe  ferî  de 
cette  filafie  dans  les  grandes  Indes  pour 
faire  des  cordages.  On  la  bat  pour  en 
Oter  la  poufîiere  6c  rendre  les  fibres 
plus  fouples,  après  quoi  on  la  tille  6ç 
on  la  file  à peu  près  comme  le  chan- 
vre. On  prétend  que  ces  cordes  font 
moins  fujettes  à fe  pourrir  dans  l’eau, 
que  celles  de  chanvre. 

La'üo’-x  étant  dépoü'llée  de  fon  enve- 
loppe a encore  quatre  à cinq  pouces 
de  diamètre,  & fix  à fept  pouces  de  hau- 
teur, elle  eft  épaifte  de  trois  à quatre 
lignes  dans  fon  milieu  , èc  de  cinq  à fîx 
dans  Tes  extrêmirez.  Elle  eft  fort  dure, 
d’une  couleur  brune  avec  quelques  fi- 
lets d’un  gris  fale  mêlez  de  petits  points 
blaiics.  Le  bout  par  lequel  le  fruit  eft 
attaché  à la  branche,  a trois  ouvertu- 
res rondes  de  deux  à trois  lignes  dè 
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16^6.  diamerre,  qui  font  fermées  & remplies 
d.  une  matîere  grifâcrc,  fpongieufe  com^ 
me  du  liegc  , par  lefquelles  félon  les 
apparences  ie  fruit  tire  fa  nourriture 
de  Taibre. 

Quand  on  perce  la  noix  en  débou- 
chant ces  trois  ouvertures , il  en  fort 
une  liqueur  biancheâtre  comme  du  pe- 
tit lait,  qui  eil  fucrée,  avec  une  petite 
pointe  û aigreur  fort  agi eable.  Lorfoue 
la  no!x  eft  jeune,  c’efl-à  dire,  long- 
îetns  avant  fa  maturité,  elle  eft  toute 
pleine  de  cette  eau  j mais  à mefure 
qu'elle meurit,  la  quantité  de  cette  eau 
oiminue.  La  noix  étant  fciée  ou  cafTée, 
on  !â  trouve  leveLue  par  dedans  d'une 
matière  très-b’anche,  qui  avant  la  per- 
faite  maturité  du  ftnit,  n'a  pas  plus  de 
coniîftance  que  du  lait  caillé,  & envi- 
ron deux  lignes  d’épaifteur.  ÎPour  lors 
on  la  prend  avec  une  cuillier.,  on  la 
met  fur  une  allîette  avec  un  peu  d'eau 
de  fleur  d'orange  & de  fucre.  C'eft  un 
manger  délicat  qui  rafraîchit  beaucoup. 
Mais  quand  le  fruit  eft  mûr  , cette 
matîere  prend  la  conflftance  d'un  ma- 
lon  cuit  ; on  la  trouve  pour  lors  épaiflh, 
de  quatre  à cinq  lignes,  blanche*com- 
me  la  neige.  Son  goût  eft  comme  un 
compole  de  la  noiÆtre  & du  cul  d'ar» 
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tkhaut  5 auili  la  mange- t-on  avec  du  1^9^. 
fel  & du  poivre.  Elle  cil  compad:e  , 
froide,  &:  d'aifez  difficile  digeftion.  On 
prétend  qu’elle  provoque  i’urine , je 
n’en  puis  rien  dire  de  pofîtif,n’y  ayant 
pas  fait  une  attention  particulière.  La 
noix  dans  cec  état  renferme  très-peu 
d’eau  ^ il  faut  que  cette  liqueur  fe  foit 
congelée  peu  à peu,  & qu’elle  aiefer- 
vi  de  nourriture  à la  chair  blanche  dont 
ia  noix  efi  revêtue  par  dedans. 

On  fe  fert  des  noix  pour  faire  des  urage  de 
taffes , des  cuilUers  éc  autres  meubles. 

On  polit  le  dehors  en  le  paiTant  fur  la 
meule,  &:  on  le  luiire  en  le  frotant 
d’huile  de  Paima  Ghrifti^  avec  un  mor- 
ceau de  peau  de  reqaien  ou  de  chien  de 
mer,  & enfuite  avec  du  linge.  Le  de- 
dans fe  polit  avec  un  morceau  de  verre. 

Les  Efpagnols  en  font  des  rafles  pour 
prendre  le  chocolat.  J’en  ai  vû  de 
très-belles,  bien  travaillées , cizelées  , 
ennehies  d’argent  fur  un  pied  d’argent, 

&:  d’autres  fur  un  pied  fait  d’un  autre 
mor'ceau  de  cocos  bien  cizelé. 

Il  y a une  autre  efpece  de  cocotier 
qui  porte  des  fruits  de  même  forme 
que  ceux  que  je  viens  de  décrire,  mîis 
qui  ne  font  gueres  plus  gros  que  les 
noix  ordinaires  d’Europe.  Il  y a une 
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(différence  très-condderable  entre  ce^ 
Cocos  (derniers  cocotiers,  & ceux  que  j’ai  dé- 
«pineux.  crits  ci  devant.  Le  tronc  de  ceux  ci  pa- 
roîc  comme  une  colonne  renflée  ex- 
traordinairement, & plantée  fur  fa  tête 
ou  à la  renverfe  : car  le  pied  cft  affez 
petit , le  milieu  trois  fois  plus  gros 
qu’il  ne  devroit  être  ; & le  haut  une 
fois  & demie  plus  gros  que  le  pied, 
ïl  efl  avec  cela  tout  couvert  d’épines  . 
ou  de  pointes  affez  longues  & fortes 
qui  renviionnent  depuis  le  bas  jufqu’en 
haut  en  maniéré  de  volutes  très-iegu- 
îieres.  J’ai  fouvent  admiré  cet  ouvra- 
ge de  la  nature.  Les  branches  & les 
'feüilles  de  cet  arbre  font  plus  courtes 
de  la  moitié  que  celles  du  vrai  cocos, 
mais  elles  font  plus  larges  & toutes 
heriffées  d’épines.  La  coque  du  fruit 
efl  mince , peu  dure , & pleine  d’une 
fubftance  blanche,  molle  & qui  a un 
aflèz  mauvais  goût  d’huile.  Cela  n’em- 
pêche pas  que  les  enfans  à qui  tout  eâ 
bon,  n’en  mangent  avec  avidité.  Mais 
la  difliculté  d’en  avoir  efl  grande  , cat' 
il  faut  des  échelles  ^ & même  fort 
longues  pour  aller  cueiljir  ces  fruits , 
les  épines  dont  l’arbre  efl  heriffé  , ne 
permettant  pas  d’y  monter. 

On  trouve  affez  fouvent  au  bord  de 

la 
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la  mer  des  cocos  de  la  grofleur  d'un 
œuf  de  poule  ou  environ.  Comme  on  ^ . 

, , V , Petits  CO- 

n en  voit  qu  apres  qu  il  y a eu  des  vents  cos  pto- 
de  la  bande  du  Sud , j’ai  lieu  de  croire 
qu  Ils  viennent  de  la  cote  de  Terre- fer-  tabatis- 
me.  Je  n’ai  jamais  pû  trouver  dans  au- 
cune  de  nos  Illes  des  arbres  qui  en  por- 
talïent  de  femblables , & quelque  dili- 
gence que  j’aye  pu  faire  , je  n’ai  pû  en 
être  éclairci.  On  fe  fert  de  ces  cocos 
pour  faire  des  tabatières  , avec  une  gar- 
niture d’argent.Ils  reçoivent  aifément  un 
très-beau  poli,  & quoi  qu’ils  foient  aflèz 
minces , ils  ne  lailTent  pas  d’être  forts 
par  eux- mêmes  5 à quoi  je  dois  ajouter , 
que  leur  figure  fpherique  ne  contribue 
pas  peu. 

Nous  avons  des  dattiers  aux  Ifîes  , 
mais  en  petit  nombre , ôc  cela  par  la  né- 
gligence des  habitans  , qui  fe  privent 
d!un  des  meilleurs  fruits  qui  foient  au 
monde.  Cet  aibre  que  l’on  nomme  auffi 
Palmier  dans  le  Levant  & en  Barbarie , Palmier 
vient  à peu  près  comme  le  Cocotier.  Il 
pouffe  Tes  branches  comme  une  gerbe  > oi? 
qui  fe  répandent  comme  un  parafol  en 
penchant  vers  la  terre  , à mefiire  que  le 
centre  en  pouiTe  de  nouvelles  j elles  font 
affez  femblables  a celles  du  cocotier , 
mais  elles  font  chargées  de  pointes  ou 
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16^6^  d’épines  fortes  ôc  fdïèz  longues  ; elles 
font  aufïï  plus  adhérantes  au  tronc  , de 
forte  que  li  on  ne  les  coupoit  pas,  Tar- 
bre  auioic  vingt  pieds  de  hauteur  avant 
que  fes  premières  de  plus  balTes  feuilles 
fe  fulTent  feparées  du  tronc. 

On  prétend  que  cet  arbre  efl:  mâle  ôc 
des  n1-  femelle  , que  ’e  mâle  fleurit  fans  rap- 
turaife  perter  de  àuit,  &c  qu’il  laifTe  ce  foin  à 

fur  les  ^ ,,  . ^>11 

ekcciers.  remciie  : mais  qu  elle  ne  rapporte- 
roic  point  fi  elle  n’avoit  le  mâle  auprès 
d’elle  , eu  du  moins  dans  une  diftance 
f.ifïifanre  pour  que  le  mâle  la  pût  voir , 
c’eii-  à-  dire  ^ qu’ils  foient  en  vue  l’un  de 
l’autre.  Je  fuis  fâché  de  ne  pouvoir  pas 
fouferire  au  feniiment  des  Naturalifies, 
mais  j’en  fuis  empêché  par  une  expérien- 
ce que  j’ai  très-fûre  , oppofée  direéfe- 
menc  à leur  fentiment,  qui  dément  ab- 
folument  ce  que  je  viens  de  rapporter 
iur  leur  bonne  foi'  ^ car  nous  avions  un 
datr'er  à cocé  de  nôtre  Couvent  du 
Moiiillage  à la  Martinique  qui  rappor- 
tait du  fruit  , quoiqu’il  fut  tout  feul. 
Qu’il  fut  mi-e  eu  femelle , je  n’en  fiçai 
rien  , mais  ce  que  je  fçai  très-certaine- 
ment 5 c’eld  que  dans  le  terrein  où  eft  le 
Fort  Saint  Pierre  & le  Mcüillage  & à 
plus  de  deux  lieues  à la  ronde  , il  n’y 
âvoic  ôc  n’y  avoir  jamais  «u  de  dattier  : 
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d’où  il  me  femble  qu’on  doit  conclure  1^96» 
que  la  prefence  du  mâle  n’eft  pas  fi  ne- 
cefiaire  à cet  arbre  pour  le  rendre  fé- 
cond , que  les  Naturaliftes  le  préten- 
dent. A moins  qu’on  ne  veuille  dire  que 
cet  arbre  fait  comme  les  animaux  qui 
font  en  Afrique , qui  fe  joignent  enfem- 
blc  fans  beaucoup  confclter  s’ils  font  de 
même  cfpece  quand  la  necefîiié  les  y 
oblige  , & qu’ils  ne  trouvent  point  leurs 
fembUbîes.  En  effet , nous  avions  quel- 
ques cocoïiers  aflez  près  de  nôtre  dat- 
tier 5 qui  aufoient  apparemment  tenu  la 
place  du  dattier  mâle  de  rendu  nôtre  fe- 
melle fécondé. 

Les  noyaux  des  dattes  qui  ont  crû  aux  us 
Ifles  étant  plantez , ne  lèvent  point , de 
ne  pouffent  point  de  rejetton  j de  forte  ces"  /s' 
que  ceux  qui  veulent  avoir  des  dattiers 
font  obligez  de  planter  des  dattes  de  point! 
Barbarie  qui  ont  le  germe  nccelTaire 
pour  produire.  C’eft  ainfi  que  nous 
voyons  que  les  poules  font  des  œufs 
fans  le  fecours  du  coq  , mais  ces  œufs 
n’éc lofent  point  Sc  ne  produifent  point 
de  poulets , parce  qu'ils  n’ont  pas  le  ger- 
me neceiTaire  qui  leur  efl  communiqué 
par  le  coq.  Il  faut  donc  que  Meilleurs 
les  N attirai  i fies  prennent  la  peine  de 
corriger  ce  qu’ils  ont  dit  de  la  necelSté 

D ij 
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^ du  Pâlmiec  mâle  pour  rendre  la  femelle 
fécondé  -,  ou  qu  ils  fe  retranchent  à dire 
comme  moi , que  k prefence  du  mâle 
fect  feulement  à perfedionner  le  germe 
du  fruit  J &:  à le  rendre  propre  à produi- 
re un  arbre  femb  labié. 

Les  dattiers  des  îfles  fleurilîènt  une 
fois  hannée.  Ils  pouffent  pour  lors  de 
iear  centre  ^ un  , deux  &c  même  jufqu’à 
trois  rameaux  de  la  grolTeur  du  pouce , 
ôz  de  deux  à trois  pieds  de  long  qui  fe 
chargent  dans  toute  leur  longueur  Ôc  de 
tous  cotez  de  petites  fleurs  blanches  , 
mais  dont  la  plus  grande  partie  torpbe 
à terre  ; les  fruits  fuccedent  à celles  qui 
refient.  On  compte  pour  l’ordinaire  cent 


que  rameau  ou  grappe  , ou,  pour  parler 
le  langage  des  lîles , fur  chaque  régime. 
Comme  ce  fruit  n’a  rien  de  particulier 
aux  îfles , je  ne  croi  pas  me  devoir  ar- 
rêter à en  faire  une  plus  ample  deferip- 
tion.  Ce  que  j’y  ai  remarqué  Sc  dont  je 
n’ai  pu  connoître  la  caufe  , c’eft  qu’il  ne 
meurit  jamais  fl  parfaitement  à la  Mar- 
tinique 5c  à iâ  Guadeloupe , qu’il  fait  en 
Afrique,  en  Afle  $c  même  à Saint  Do- 
mingue  ^ car  quoique  nos  dattes  devien- 
nent tendres  Ôc  comme  mielées , qu’el- 
les jaunilTenc , en  un  moî^  qu’elles  fem- 
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blent  parfaitement  meures-,  il  eft  con-  1^9^. 

fiant  qu’elles  confcrvenc  toujours  une  ufagc 

certaine  âoreté  qui  fait  connoitre  qu’il 
I i.  1 J ' J ^ 

leur  manque  encore  quelque  degré  de  cUcces 

maturité.  Seroient-elles  de  la  nature  des 
nefles  qui  ne  meurifTent  jamais  bien  fur 
l’arbre  , & qui  ont  befoin  d’être  quel- 
que tems  fur  la  paille  pour  avoir  toute 
la  bonté  que  l’on  y peut  dcficer.  Ce  dé- 
faut eft  caufe  qu’on  ne  les  mange  point 
crues  ; on  les  employé  en  confiture  qui 
eft  excellente  pour  la  poitrine,  qui  aide 
la  digeftion  , qui  confume  les  cruditez 
de  l’eftomac , mais  dont  il  faut  ufer  a- 
vec  modération  , parce  qu’elle  échauffe 
beaucoup. 

L’ouragan  qui  arriva  au  mois  d’Oc- 
tobre  1^95.  déracina  le  dattier  qui  étoit 
à côté  de  nôtre  Couvent  du  Moüillage;  chou  de 
on  n’avoic  pas  eu  foin  de  faire  couper  àactkr. 
les  branches  quand  on  commença  à fen- 
tir  l’impetuofité  du  vent.  Gomme  on  vit 
que  le  mal  étoit  fans  remede , parce  que 
l’arbre  étoit  trop  grand  & trop  gros  , 
pour  pouvoir  être  redrefte  & remis  en 
terre  -,  on  lui  coupa  la  rête  pour  en  tirer 
le  cœur  ou  le  chou.  J’en  mangeai  èc  je 
le  trouvai  bien  plus  délicat  que  ceux  des 
palmiftes  communs  èc  épineux  , & mê- 
me des  [cocotiers.  îl  étoit  un  peu  plus 
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ié^6.  jaune,  d’une  groffeur  extraordinaire  & 
d’un  goût  qui  avoit  quelque  chofe  de 
particulier. 


CHAPITRE  III. 

JD  h T aima  Chrifîi.  Da  CoroffoUer,  JD’a 
Cœur  de  Bœuf.  Du  Bois  immortel  ^ 

& du  Medicinier, 

Le  Pal  ma  Chrifli  que  les  Caraïbes  Bc 
les  hâbitans  de  la  Guadeloupe  & au- 
tres Iflcs  appellent  Carapat , eft  un  ar- 
briffeau  fi  utile , qu’on  n’oublie  jamais 
d’en  cultiver  un  bon  nombre  dans  les 
habitations.  Son  tronc  ne  vient  jamais 
plus  gros  que  le  bas  de  la  jambe.  Son 
bois  efi:  leger  , noueux , prefque  vuide  , 
n’ayant  qu’un  peu  de  moüelle  blanche 
comme  le  fureau  , dont  la  quantité  di- 
arbni-  ^ mefure  que  l’arbre  vieillit.  Son 

écorce  eft  grife, mince  Sc  polie.  Ses  feuil- 
les approchent  un  peu  de  celles  de  la 
vigne  , quoi  qu’elles  foient  beaucoup 
plus  petites , plus  minces  & plus  rudes. 
Il  porte  deux  fois  l’année  des  bouquets 
comme  des  goufies  de  châtaignes  , plus 
petites  à la  vérité  Bc  fans  piquans.  Quand 
quelque  gouffe]  d’un  bouquet  commen- 
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ce  à s’ouvrir  d’elle  - même  , c’efl  une  16^^  6, 
marque  que  tout  le  bouquet  cft  meur,  FruTi  i^u 
& qu’il  e(l  te  ms  de  le  ceuillir.  Les  gour-  7“^  ' ^ 
les  qui  ne  lont  pas  ouvertes , s ouvrent  Tes  u a- 
facîlcmcnt  en  les  preiTant  entre  les 
doigts  ; il  en  fort  une  amande  comme 
une  feve  ordinaire , un  peu  plus  plâtre 
d’un  côté  que  de  l’autre , extrêmement 
liffe , polie,  luifante,  de  couleur  brune, 
avec  de  petites  lignes , filets  & points 
qui  compofent  comme  une  cfpece  de 
feuillage  qui  paroîc  argenté.  Qu^^^^ 
mande  ed  nouvelle,  cu:re  ces  lignes  .ar- 
gemées , on  y remarque  quelques  pe- 
tits points  jaunes  & noirs  qui  s’effacent 
à mefure  que  l’amande  vieillit.  Le  de- 
dans de  cette  amande  eil  blanc  , d'une 
confiftence  aifez  ferme  & huileufe  5c 
d’un  goût  un  peu  amer. 

On  s’en  fert  à faire  de  l’huile  en  cet-  Haiîeds 
te  maniéré.  On  pile  dans  un  mortier  de 
bois  de  goyac  ou  autre  matière  les  grai-  o?î'’aeCa- 
nés  ou  amandes  dépouillées  de  leurs 
gouiTes , après  quoi  on  les  fait  bouillir 
dans  de  l’eau , 5c  à mefure  qu’elles  bouil- 
lent, on  enleve  avec  une  cuillier  l’huile 
qui  fumage.  Lorfqu’elles  n’en  rendent 
plus,  on  verfe  l’eau  par  inclination  Sc 
on  prefie  le  marc  enveloppé  dans  une 
grofie  toile , afin  d’achever  de  tirer  ce 
qui  y reftoit.  D üij 
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î6p6.  Cette  huile  eft  douce  , fans  mauvais 
goût  ni  mauvaife  odeur  , auffi  tranfpa- 
rente  que  fhuile  d’olive  j elle  éclaire 
pour  le  moins  aufïi-  bien  Sc  ne  fait  point 
de  fumée. 

Elle  eft  admirable  pour  oindre  les 
îUecft  membres  qui  font  engourdis  par  des 
po!îr  douleurs  froides , en  la  mjlant  avec  de 
pii^rrurs  l’efprit  de  vin,  Payant  préparé  la  par- 
îwux.  fortes  frixions  avec  des  lin- 

ges neufs  ôc  chaux. 

Elle  foulage  aufli  très -promptement 
Sc  guérit  les  meurtrifteures  & les  con- 
tuftons  , en  mettant  fur  les  endroits 
meurtris  des  compreftes  imbibées  de  cet- 
te huile  la  plus  chaude  qu’on  la  puifte 
fupporter  avec  de  l’eau- de- vie  , qu’il 
n’y  faut  mêler  que  quand  l’huile  eft  hors 
de  deftus  le  feu. 

Elle  eft  encore  fpecifique  pour  toutes 
fortes  de  coliques.  On  en  fait  prendre  au 
malade  une  cuillerée  & demie  dans  fept 
ou  huit  cuillerées  de  boüillon.  Elle  ex- 
cite à un  vomiftement  qui  emporte  in- 
failliblement le  mal , outre  qu’elle  pur- 
ge parfaitement  bien. 

Ceux  qui  veulent  avoir  cette  huile 
plus  parfaite  , fans  danger  qu’elle  ran- 
cifTe  jamais  ou  qu’elle  contraéfe  de  mau- 
vaife odcur^ôc  la  rendre  au®  agréable  au 
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goûr  à la  vue  que  Tiiuile  d’amandes 
douces , la  doivent  faire  par  cxpreSïon 
fimplement  fans  eau  chaude  ni  feu  ; on. 
fe  contente  de  bien  piler  les  amandes  , 
après  quoi  on  enveloppe  ce  marc  dans 
une  toile  qu’on  met  fous  la  preiTe  pour 
en  exprimer  l’huile.  Je  croi  que  cell© 
qui  cft  faite  de  cette  maniéré  éll  meil- 
leure que  l’autre  pour  les  médicamens. 

Je  fuis  fâché  de  n’avoir  pas  expéri- 
menté pendant  que  j’étois  aux  Ifles  ^ iî 
cette  huile  ne  feroit  pas  bonne  à man- 
ger en  la  tirant  d’une  maniéré  plus  pro- 
pre -,  car  il  me  femble  qu’elle  le  pour- 
roit  être.  Peut*  être  que  quelqu’un  qui 
lira  ces  Mémoires  en  fera  l’expérience 
ôz  rendra  ce  fervice  au  public. 

Ceux  qui  brûlent  de  l’huile  préfèrent 
celle  cy  à l’huile  de  poilTon  Ôc  avec  ju- 
ftice  ; car  il  eft  certain  que  cellc-cy  duj 
re  plus  long  - tems  , fait  une  lumière 
plus  vive  , fans  famée  ôc  fans  la  mau- 
vaife  odeur  qui  eft  infeparable  de  l’au- 
tre. Je  m’en  fuis  toujours  fervi  pour  le? 
lampes  de  nos  focreries  ôc  autres  lieux 
de  fervice  , oû  l’on  eft  obligé  d’entre- 
tenir de  la  lumière  , quand  j’ai  eu  le 
foin  des  biens  de  nos  Millions , m’étant 
convaincu  par  plufteurs  expériences  que 
je  dépenfois  beaucoup  moins  qu’en,  me 
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16^6.  Tcrvant  d’huile  de  poilTon  , quoiqu’il 
femblât  d’abord  le  contraire.  Il  n’y  a 
qu’à  comparer  le  poix  de  ces  deux  hui- 
les & le  tems  quelles  durent  pour  fe 
convaincre  de  la  vérité  de  mes  expé- 
riences. 

Le  pot  mefure  de  Paris  contenant  deux 
pintes  d’huile  de  Palma  Chrifti , fe  ven- 
doit  quand  je  fuis  parti  des  Ifles  en  1705'. 
trente  fols  à la  Martinique , & vingt  fols 
à la  Guadeloupe.  Mais  quand  on  a un 
peu  foin  de  fes  affaires , on  n’eft  point 
obligé  d’en  acheter.  Il  n’y  a qu’à  plan- 
ter de  ces  arbriffeâux  dans  les  lizieres  3c 
à coté  des  grands  chemins  & autres  en- 
droits peu  occupez  , on  eO:  afîuré  de  re- 
cueillir de  l’huile  beaucoup  plus  qu’il 
n’en  faut  pour  entretenir  toute  une  ha- 
bitation 5 fans  que  ce  travail  détourne 
prefque  perfonne  j rien  n’eft  plus  aifé  , 
les  enfans  cueillent  3c  épluchent  les  grai- 
nes, Sc  quelque  vieille  NegrelTe  infirme 
ou  eftropiée  fait  l’huile  fans  beaucoup 
fe  fatiguer. 

Il  eft  étonnant  que  depuis  plus  de 
quatre-vingt  ans  qu’on  a commence  à 
s’établir  aux  Ifles  , on  ait  négligé  d’y 
planter  des  oliviers  j il  efl  certain  qu’ils 
y feroient  très-bien  venus , & qu’ils  fe- 
roient  le  fond  d’un  commerce  d’autant 
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plus  confiderable  qu’il  feroic  plus  alTuiéj 
puifque  les  arbres  ne  (croient  point  ex- 
pofez  à être  gelez  comme  il  arrive  afTez 
îbuvent  en  Europe  ^ èc  que  fe  naturali- 
fant  au  pays , ils  pourroienc  imiter  ceux 
qui  y ont  pris  naifïance  5c  porter  du  fruit 
deux  fois  par  an  comme  eux.  D’ailleurs 
en  les  plantant  dans  les  favannes  , ils 
n’occuperoient  point  une  place  bonne  à 
quel  qu’autre  chofe  , ils  ne  nuiroient 
point  à l’herbe , & donneroient  de  l’om- 
bre aux  beftiaux. 

Je  n’ai  pas  avancé  fans  fondement 
qu’ils  viendroient  parfaitement  bien  aux 
Ides  3 puifqu’on  fçait  très-certainement 
qu’un  ancien  habitant  de  la  Martinique 
nommé  le  heur  Dorange  , dont  l’habi- 
tation étoit  à côté  de  nôtre  Couvent  du 
Mouillage  , en  avoir  planté  un  pied  dans 
fon  jardin  qui  étoit  venu  très-beau  en 
peu  d’années.  Ses  Negres  l’abbatirent 
par  méprife , & on  le  trouva  tout  char-i 
gé  de  fruits.  Cet  exemple  fuffit  ce  me 
femble  pour  prouver  ce  que  j’ai  avancéj^ 
mais  ce  n’cft  pas  la  feule  chofe  de  ccn- 
féquence  que  les  habitans  négligent , ne 
s’attachant  qu’à  ce  qui  peut  leur  faire 
un  profit  prefent  , fans  fonger  à ce  qui 
en  produiroit  un  bien  plus  confiderabie, 
avec  un  peu  de  patience  5c  de  travail.  Je 
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165?  é.  ferai  dans  un  autre  endroit  le  détail  des 
manufoétures  qu’on  pourroit  établir 
dans  nos  Illes, 

oliviers  ^ trouve  dans  tous  les  bois , & fur 
fauvages  tout  dans  Ics  üeux  fecs  & élevez , des 
torccom  arbtcs  dont  la  feuille  & le  bois  font  pref- 
ifles.  que  entièrement  lemblables  aux  vérita- 
bles oliviers  ; auGi  les  appelle-t.  on  Oli- 
viers fauvages.  Leurs  fruits  font  de  la 
grolfeur denos  plus  belles  olives,  de  la 
même  figure,  de  la  même  couleur , mais 
le  noyau  eft  beaucoup  trop  gros  à pro- 
portion de  la  chair  qui  le  couvre  qui  eft 
très-mince  & très-amcre. 

Effet  que  Les  perroqucts , les  grives  & les  ra- 
Fer?tïs*  en  mangent  beaucoup  dans  la  fai- 

oiives  fon  & s’en  engraiftent  j mais  leur  chair 
fur  les^ci-  contrade  aulïï  l’amertume  du  fruit.  Il 
féaux  qui  eft  vrai  que  cette  amertume  ne  fe  répand 
nourrir-  par  tout  le  corps,  & qu’elle  ne 'fe- 
feue.  trouve  que  dans  les  inteftins  & dans  le 
croupion  j de  forte  que  fi  les  chafieurs 
ji’ont  pas  foin  de  vuider  ces  oifeaux  dès 
qu’ils  les  ont  tuez  , & de  leur  couper  le 
croupion , ramertume  fe  communique 
par  tout  le  corps  ,*  &:  il  eft  impofiible 
d’en  manger. 

Je  me  fouviens  qu’étant  Procureur 
de  nôtre  Miiïîon  de  la  Martiniqueen 
je  voulus  régaler  deux  de  nos  Pe- 
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res  nouvellement  arrivez  de  France, 
J*envoyai  pour  cet  effet  à la  chaffe , bien 
feur  que  mon  chaffeur  ne  retourneroic  farcefiAc 
pas  les  mains  vuides  , car  c’etoit  dans  un 
tems  où  les  ramiers  donnoient  très  fort^ 
mais  par  malheur  c’étoit  au®  dans  la 
faifon  des  olives.  En  effet , mon  chaf- 
feur  fut  heureux  , il  revint  chargé  de 
perdrix  & de  ramiers  ; ce  qu’il  y eut  de 
fâcheux  , fut  qu’il  oublia  d’arracher  les 
croupions  & les  inteftins  de  fon  gibier. 

Nous  reconnûmes  le  mal  quand  il  n’y 
avoir  plus  de  remede.  Je  Es  laver  le  gi- 
bier avec  du  vinaigre  ; on  mit  des  oi- 
gnons dans  chacun  , on  fit  en  un  mot 
tout  ce  qui  fe  pouvoit  faire  pour  les  ren- 
dre moins  amers  ; tout  fut  inutile  , il  ne 
fut  pas  poiïible  d’en  goûter  , & nos  Pe- 
res  auroient  fait  un  fort  maigre  repas  , 
fi  je  n’avois  pas  eu  là  précaution  de 
faire  fervir  de  quoi  fuppléer  à nôtre  chaf- 
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le  gatee. 

Les  habitans  qui  ne  peuvent  pas  faire 
des  lizieres  ou  hayes  d’orangers  , parce 
que  leurs  terres  font  trop  expofées  au 
vent , en  font  de  corrofTolier , de  bois 
immortel  ou  de  medicinier  5 & quand 
on  appréhendé  que  le  vent  n’empêche 
ces  arbres  de  croître , on  les  couvre  a- 
vec  trois  ou  quatre  rangs  de  bananiers 
ou  de  fi r^uiers, 
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16^6,  L’arbre  que  les  François  appellent 
CoroiFolier  & fon  fruit  coroflTol , fe  nom- 
me Guanabo  chez  les  Efpagnols  , Ca- 
chiman  ou  Monin  chez  quelques  autres 
Européens  qui  habiteac  l’ AmeriquCjpour 
moi  je  croi  que  le  Coroffolier  eftune  des 
trois  efpeces  de  Cachmivan  que  l’on  trou- 
Coroffo.  Ifles.  Les  François  qui  en  trouve- 

, ar.  rcDî  bsaucoup  de  cette  efpece  en  uneïfle 
deferip!  Hollandoife  près  de  la  côte  de  Carac  ^ 
«wn.  appellée  Curaçao  ou  CuralTo  , ouCo- 
rofTol  par  corruption  , & qui  en  appor- 
tèrent l’cfpece  aux  îfles  Françoifes , lui 
ont  donné  le  nom  de  cette  ifle  au  lieu 
du  Fen  propre  , foit  qu’ils  ne  le  fçuflent 
point  5 foit  pour  quelqu’autre  rai  fon  qui 
n’efl:  point  venue  à ma  connoilTance. 

Lorfqu’il  eft  planté  feul  il  vient  de  la 
grandeur  Sc  de  la  grolTenr  d’un  poirier 
médiocre.  Son  bois  eft  blancheatre  ,fon 
écorce  grife , mince  , unie.  Ses  bran- 
ches qui  font  en  grand  nombre,  droites, 
fouples  ôc  ployantes , font  garnies  de 
quantité  de  petits  feions  couverts  de 
feuilles  qui  y font  attachées  deux  à deux 
par  des  queues  alTez  courtes.  Les  feuil- 
les ont  environ  quatre  pouces  de  lon- 
gueur fur  un  pouce  & demi  à deux  pou- 
ces de  large  en  maniéré  d’ovale  allon- 
gée,avccune  petite  pointe  à l’cxtremitép 
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elles  foui  d’un  verd  un  peu  brun,  alTez  16^6* 
fortes , roides  & calTantes,  & d’une  bon- 
ne épaiffeur.  Cec  arbre  fleurit  & porte 
du  fruit  deux  fois  Tannée.  Ses  fleurs 
font  de  pcîits  boutons  qui  cns’épanoüif- 
fant  deviennent  un  peu  rouges.  Le  fruit 
qui  leur  fuccede  étant  dans  fa  parfaite 
maturité , a depuis  quatre  jufqif  à flx 
pouces  de  diamètre,  & huit  à neuf  pou- 
ces de  hauteur  ; on  en  trouve  qui  pe- 
fent  fept  à huit  livres.  Sa  figure  appro- 
che toujours  de  celle  d’un  cœur  un  peu 
mal  formé.  Il  eft  couvert  d’un  écorce 
épâifle  comme  une  piece  de  trente  fols  ^ 
d’un  beau  verd  gai,  marquée  & parta- 
gée comme  en  écailles , garnies  de  pe- 
tites élévations  en  forme  de  pointes  é- 
mouflees  & trop  tendres  pour  faire  du 
mal.  On  connoîtque  le  fruit  eft  meur, 
quand  ces  petites  pointes  commencent 
à noircir , ôc  que  la  queue  qui  l’attache 
à Tarbre  qui  a pour  l’ordinaire  trois  à 
quatre  pouces  de  long  & de  la  grofteur 
d’un  tuyau  de  plume  à écrire  , change 
de  couleur  & fe  flétrit  ; pour  lors  fi  on 
ne  le  cueille  pas  il  tombe  à terre , & les 
beftiâux  qui  en  font  fort  avides  , ne 
manquent  pas  de  le  manger.  Là  fub- 
ftance  renfermée  dans  cette  écorce  eft 
toute  blanche  , de  la  confiftencc  à peu 
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près  d"un  melon  bien  meur  ^ foutemie 
par  quantité  de  fibres  longues  & délica- 
tes i elle  eft  remplie  d'un  fuc  agréable  , 
fucré  avec  un  petite  pointe  d’aigreur  qui 
rafraîchit  & qui  réjouit  le  oxur.  On  en 
lâifie  manger  quelques  tranches  aux  ma- 
lades 5 parce  qu’on  prétend  qu’il  tem- 
péré les  ardeurs  de  la  fièvre.  Il  eft  cer- 
tain que  c’eil:  un  remede  fpecifique  pour 
guérir  la  diarée  lorfiqu’elle  eft  caufée  par 
la  chaleur. 

La  fubftance  de  ce  fruit  renferme 
quantité  de  graines  noires  comme  de 
petites  feves , fi  dures , qu’elles  ne  fe  di- 
gérant jamais  3 c’eft  ce  qui  fait  que  les 
chevaux  & les  bceufs  qui  en  mangent 
beaucoup  deviennent  malades , & fou- 
vent  en  meurent.  On  en  a ouvert  quel- 
ques-uns dont  on  a trouvé  les  inteftins  & 
même  la  vefîîe  remplis  de  ces  petites 
graines.  A cela  près,  c’efl  un  très  bon 
fruit , des  plus  agréables  5c  des  plus  ra- 
fraîchifians. 

On  le  cueille  fouvent  avant  qu’il  foit 

Ddf^rers  ^ mCUt  i OH  Ic  pclc  , On  Ic  COU- 

ou^on  pe  par  tranches , & apres  en  avoir  ote 
^ les  graines  on  le  frit  avec  l’huile  ou  le 
heure,  ou  le  feing-doux  que  les  Efpa- 
^nols  aDDcilent  Mantegue  , & on  le  man- 
gc  avec  un  jus  d’orange.  Quelquefois 
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après  qu*il  eft  coupé  par  tranches  bien  16^ 
minces  , on  le  pafTe  dans  une  pâte  clai- 
re, & on  le  fait  frire  comme  des  bignets 
aux  pommes , on  le  mange  avec  le 
fucre  5c  le  jus  d^orange. 

Si  on  exprime  le  fuc  de  ce  fruic  , on 
en  fait  une  liqueur  tout  à fait  rafraîchif- 
fante  Sc  agréable  en  y mettant  un  peu 
de  fucre  pour  corrige:  la  pointe  de  Tes  =orolToi, 
acides.  Si  on  la  laiiïe  fermenter  pendant 
trente  à quarante  heures , elle  perd  tou- 
te fon  acidité  , & devient  comme  un  pe- 
ti^vin  gaillard  & des  plus  agréables, 
mais  qui  donne  furieufement  a la  tête. 

Ce  vin  demeure  dans  fa  bonté  pendant 
un  jour  & demi  ou  deux  jours  , apres 
quoi  il  s’aigrit  infentiblement , 5c  en 
cinq  ou  iîx  jours  il  devient  un  vinaigre 
des  plus  forts. 

Le  corofTolier  vient  beaucoup  mieux 
de  graine  que  de  bouture.  Quand  on  en 
veut  faire  des  lizieres  , on  plante  les 
graines  en  pépinière , 5c  lorfque  les  jets 
ont  quatorze  ou  quinze  pouces  de  hau- 
teur , on  les  leve  dans  un  tems  de  pluye, 

5c  on  les  plante  au  cordeau  comme  j’ai 
dit  cy-devant  en  parlant  des  orangers. 

Ces  fortes  de  lizieres  viennent  fort  vite; 
elles  font  très  bonnes,  couvrent  bien  les 
lieux  qu’elles  doivent  garder. Leurs  feuii- 
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16^6.  les  qui  font  fortes  & en  grand  nom- 
bre 5 refiflent  fad'ement  à rim petuodié 
du  vent , & leur  bois  qui  eft  fort  fou- 
pie  & ployant , eft  moins  fujet  à fe  rom- 
pre que  des  arbres  plus  roides  & plus 
forts.  Quand  on  veut  donner  à ces  ii- 
zieres  une  force  extraordinaire  , on  en- 
treiaife  les  premières  branches  des  pieds 
qui  font  voifins  les  uns  des  autres . oc  on 
les  attache  eniemble  jufqifà  ce  qu'elles 
£yei:t  priscetre  lîtuarion  ; après  quoi  on 
les  iaiffe  monter  environ  deux  pieds,  & 
on  recommence  de  nouveau  à les  entre- 
laiTer , ce  qu’on  continue  de  faire  juf- 
qu’à  ce  qu’ils  foient  arrivez  à la  hauteur 
qu’on  veut  donner , pour  lors  on  les  ar- 
rête en  les  étêtant , afin  que  le  pied  & 
les  branches  fe  fortifient  & jettent  une 
plus  grande  quantité  de  branches  & de 
feuilles.  Après  les  orangers  rien  n’eft 
meilleur  pour  couvrir  les  cacoyeres  & 
autres  lieux  qu’on  veut  défendre  du  vent, 
fur  tout  fi  on  fait  les  liz^eres  doubles. 
Cet  arbre  porte  du  fruit  à trois  ans , lorC» 
qu’il  eft  feul , mais  quand  il  eft  en  lizie- 
re  , il  lui  en  faut  fix  ou  fept.  C’eft  une 
réglé  generale  que  les  arbres  qu’on  plan- 
te en  liziere  font  le  double  du  temsavanî 
de  rapporter  du  fruit. 
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LeCœurde  Bœafeft  alfez  fembiableau  T^9é<. 
eorofTolier  quant  à la  feuille  &à  la  fleur; 
aufll  le  regarde- t-on  commeune  fécondé  cconde 
cfpece  deCachiman  ;il  efl  vrai  que  la  feuil* 
leefl:  unpeuplusgrandeôc  moins  pointue. 

Les  Efpagnols  l'appellent  Giianaho  Fin^ 
îado.  Le  nom  de  Cœur  de  Bœuf  lui  a 
été  donné  par  les  François  , k caufe  de 
la  figure  &c  de  la  couleur  de  l'écorce  de 
fon  f uit  ; ces  deux  chofes  le  faifant  af- 
fez  reflembler  à un  coeur  de  bœuf.  L’é- 
corce de  cet  arbre  efl  brune , rude  & peu 
unie  ; le  bois  efl:  brun  , fes  fibres  font 
longues  & d'un  aflez  gros  grain.  Il  vient 
fort  branchu  de  chargé  de  feuilles.  Il 
fait  par  conféquent  un  fort  bel  ombra- 
ge , d'autant  plus  que  fes  branches  font 
aflez  ramaflees.  Le  fruit  qu'il  porte  n'eft 
jamais  fi  gros  que  le  coroflbl  ; je  n'en 
ai  point  vu  qui  paflat  quatre  pouces  de 
diamètre.  Son  écorce  efl:  verte  au  com- 
mencement ; elle  devient  d’un  rouge- 
foncé  quand  il  efl:  meur.  En  cet  état  elle 
a trois  lignes  ou  environ  d'épaifleur  ; 
elle  efl  forte  5c  liante.  La  fubflance  Qualité 
qu’elle  renferme  efl:  blanche  , tirant  tant 
foit  peu  fur  le  j^une,  de  la  confidence 
d'une  creme  bien  épaiflb  ; elle  efl:  douce 
5c  un  peu  fade  ; on  corrige  ce  défaut  a- 
vec  un  peu  de  fucre  5c  d'eau  de  fleur- 
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d’orange.  Elle  eft  fore  nourriffanee  , af- 
tringence  & d’alTez  facile  digeftion  ; el- 
le provoque  l’urine , mais  il  en  faut  man- 
ger avec  mo:!eration  ; car  le  fruit  eft 
chaud  & fec  , & pourroit  enflamer  le 
fang  les  parties  nobles , ce  qu’on  con- 
noîcroit  bien-tôt  par  des  rougeurs  qui 
viendroient  au  vifage , qui  y cauferoienc 
une  demangeaifon  violente  &:  très-im- 
portune. Il  eft  vrai  que  le  remedeeft  fa- 
cile , & que  i’ufage  du  coroftblier  a bien- 
tôt racommodé  par  fa  froideur  , ce  que 
le  cœur  de  bœuf  a gâté  par  fa  trop  gran- 
de chaleur. 

On  s’en  fert  avec  fucccs  pour  arrêter 
les  flux  de  ventre. 

Il  faut  prendre  garde  quand  on  coupe 
cet  arbre  de  ne  pas  faire  rejaillir  le  fuc 
ou  l’eau  qui  fe  trouve  dans  Ton  écorce 
& dans  fon  bois  dans  les  yeux , on  cou- 
reroit  rifque  de  perdre  la  vue.  Lereme- 
de  à cet  accident  eft  de  fe  laver  les  yeux 
avec  du  jus  de  limon.  Cela  caufe  un  peu 
de  douleur,  mais  c’eft  un  remede  infail- 
lible peut  être  le  feul. 

Lorfque  ce  fruit  eft  tout  à fait  meurj 
on  le  tire  de  fon  écorce  avec  une  cuil- 
lier  i on  le  met  fur  une  alîîctre , & après 
en  avoir  ô:é  les  graines  qui  reflemblent 
aiTez  -à  celles  du  coroftblier  , on  répand 
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deifus  un  peu  d'eau  de  fleur  d'orange, 
avec  du  fucre  Sc  de  la  poudre  de  canel- 
le.  C’cfl  une  marmelade  bien- tôt  faite 
Ôc  très  bonne.  On  en  fait  auffi  des  pâ- 
tes très  délicates.  Quand  on  le  cueille 
avant  qu'il  foit  meur  , on  le  coupe  par 
tranches  , & on  le  fait  comme  le  corof- 
fol.  Lorfqu'étant  bien  meur  on  le  cou- 
pe par  tranches , 3c  qu’on  le  fait  fecher 
au  foui  ou  au  foleil , après  avoir  été  fau- 
poudré  de  fucre  ôc  d’un  peu  de  poudre 
de  canelle,  il  feconferve  iong-tems  Ôc 
devient  comme  une  pâte  naturelle , très- 
bonne  pour  la  poitrine  , qui  aide  à la 
digeftion,  & quireflerre  doucement  ceux 
qui  ont  le  ventre  trop  libre.  Les  Efpa- 
gnols  le  mêlem  avec  l'abricot  de  Saint 
Domingue  , dans  la  compofldon  dont  iis 
rempliffent  les  oranges  dont  j’ai  parlé 
cy- devant. 

La  troifléme  efpece  de  Cachiman  efl: 
le  Pommier  de  canelle.il  ne  croîr  jamais  neiie,  ” 
affez  pour  être  mis  au  rang  des  arbres  , 
ce  n'efl:  qu’un  arbrifleau  très-  peu  difFe-  cachi- 
rent  des  deux  premiers  pour  le  bois  , la 
feuille  ôc  la'  fleur.  Son  fruit  qui  n’exce- 
de  gueres  la  grofleur  d’un  œuf  d’oye  , 
reffemble  tout  à fait  à une  pomme  de 
Pin.  La  peau  qui  efl;  de  l’épaiiTeur  d’une 
piece  de  cientefols,  efl  toute  partagée 
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eu  parfemée  de  petites  écaiiîes  tendres, 
médiocrement  élevées , d'un  alTcz  beau 
verd  au  commencement , mais  qui  fe 
flétrit  à mefure  que  le  fruit  approche  de 
fa  maturité.  Le  dedans  du  fruit  eft  pref- 
que  entièrement  femblable  au  Cœur  de 
Bœuf  ; ce  qu'il  a de  particulier , cft  une 
odeur  de  canelle  avec  une  petite  poin- 
te de  gerefle  dont  il  remplit  la  bouche. 

Ce  fruit  eft  chaud.  Il  eft  ami  de  la 
poitrine.  On  en  fait  des  pâtes , des  mar- 
melades 5 &:  une  efpece  de  cotignac  au- 
quel il  ne  faut  ajoûter  qu'un  peu  d'ef- 
fence  d’ambre  pour  lui  donner  une  o- 
deur  charmante  & en  faire  un  manger 
délicieux.  On  prérend  que  les  graines 
de  ce  fruit  concaftees  & infufées  pen- 
dant vingt- quatre  heures  dans  du  vin 
blanc_,lui  donnent  une  vertu  merveilleu- 
fe  Jour  foulager  ceux  qui  font  travail- 
lez de  la  pierre  ou  de  la  gravelle. 

Le  Bois  immorrel  eft  encore  excel- 
lent pour  faire  des  Iizieres.  On  lui  a don- 
né ce  nom  , parce  qu'il  dure  trcs-long- 
îems  . Gu’il  reorend  a fement  quand  on 

' S t J- 

Ta  planté  de  bouture  , & qu'en  quelque 
endroit  que  ce  foit  qu'on  le  mette  , il  eft 
rare  qu'il  n’y  profite  pas  à rrierveille. 
Il  poite  des  feuilles  en  qu=xn tité  ; elles 
iüiu  petites  6c  délicates  , de  la  figure  à 
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rca  près  de  celles  de  la  vigne  vierge  & 
d’uiî  verd  un  peu  pâle.  îî  fleurit  deux 
fois  r^nnée.  Scs  fleurs  font  longuettes 
& rondes , d’un  rouge  fort  éclatant  ; el- 
les refTemb'ent  en  quelque  chofe  au  che- 
vrefeüUle.  Les  flliques  qui  fuccedent  aux 
fleurs  ion:  à peu  près  comme  celles  des 
haricots  de  France",  plus  plates  à. la  vé- 
rité 5 âiiiîi  ne  font-elles  remplies  que  de 
petites  feves  noires  , plates , aflez  ten- 
dres & fort  ameres.  Je  ne  fcache  pas 
qu*on  en  ait  jamais  fait  aucun  ufage* 
Les  oifeaux  même  qui  mangent  d’au- 
tres graines  fort  ameres  , ne  touchent 
point  à celles- il.  On  ne  les  feme  point 
pour  mülîipiier  l’efpccede  Tarbrc,  par- 
ce qu’il  vient  beaucoup  mieux  de  bou- 
ture que  de  graine.  Quand  il  efl:  planté 
feul  il  vient  a(Tez  grand  & gros.  J’en  ai 
vu  de  plus  d’un  pied  de  diamètre  , de  de 
quinze  à dix-buir  pieds  de  tronc  ; mais 
cela  eil:  rare.  Le  dedans  du  bois  efl  blanc, 
fes  fibres  font  longues  & mêlées  ; & 
quoique  déliées  , elles  font  fortes  &:  H 
fouples  , qu’elles  ne  rompent  que  irès- 
diflicilement  ; elles  font  toujours  imbi- 
bées de  beaucoup  de  feve  , &:  c’efl  ce 
qui  lui  donne  tant  de  facilité  à prendre 
racine  où  l’on  le  tranfplante.  C’efl  un 
bois  fort  coriace  , ôc  par  conféquerÀt 
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ié^6.  très  - difficile  à couper.  Son  écorce  eft 
mince , affez  adhérante  , & d’un  verd 
très-pâle.  Elle  eft  toute  coupée  du  haut 
en  bas  par  de  petites  lignes  un  peu  en- 
' foncées , qui  par  la  reflexion  la  font  pa- 
roître  de  loin  comme  grife.  Le  tronc 
<5e  les  branches  font  chargez  de  beau- 
coup de  petites  épines. 

Lorfqu’on  veut  faire  des  lizieres  de 
ce  bois  , on  ouvre  la  terre  par  un  petit 
foffié  ou  rigole  de  fept  à huit  pouces  de 
large  , & de^deux  pieds  de  profondeur. 
On  étête  les  branches  qu’on  veut  plan- 
ter , & on  les  réduit  à une  hauteur  à 
peu  près  égale  , après  quoi  on  fait  deux 
ou  trois  entailles  vers  le  bout  qu’on  met 
en  terre , pour  déterminer  plus  aifément 
la  feve  à pouffier  des  racines  par  ces  en- 
droits. On  les  met  en  terre  à quatre  ou 
cinq  pouces  les  uns  des  autres.  On  doit 
, obferver  d’entremêler  les  branches  grof. 
avec  les  pethes  afin  qu’elles  fe  fou- 
ver  pcu‘ tiennent  mieux,  & on  doit  prendre  gar- 
k^ois  de  en  les  plantant  de  ne  point  écorcher 
innnot-  peau  OU  écorce  , 6c  de  ne  point  trop 
fouler  la  terre  dont  on  remplit  la  rigo- 
le , mais  la  combler  feulement  6c  l’af- 
fermir avec  le  pied  , ôc  fur  tout  de  choi- 
fît  un  rems  de  pluye  pour  travailler  à cet 
c uvrage.  Quand  le  bois  efl  repris  5c  qu’ii 
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a pouffé  des  jets  affez  grands  &:  allez  169^, 
forts  5 on  peut  les  entrelaffer  & les 
lier  enfembie  pour  leur  faire  prendre 
cette  fituation  qui.  fortifie  extrême^» 
ment  une  liziere,  ou  les  étêter  afin 
qu’ils  pouffent  plus  de  branches  , & 
qu’ils  deviennent  plus  forts. 

Le  Medicinier  ell  fort  commun  aux 
Ifies.  On  s’en'  fert  affez  fouvent  pour 
faire  des  lizieies. 

U y en  a de  trois  efpeces.  La  plus 
commune  que  l’on  trouve  par  tout,  & 
donc  on  fe  fert  plus  ordinairement,  cft 
celle  que  je  vais  décrire. 

Cet  arbre  vient  de  bouture  bien  plus  Medki^ 
vite  & mieux  que  de  graine.  Sa  gran- 
dear  ordinaire  efl  de  douze  à quinze  p.ccs. 
pieds , d’environ  cinq  à fix  pouces 
de  diamètre.  Je  n’en  ai  point  vu  qui 
excédât  ces  mefures.  Le  bois  eft  blanc^ 
fpongieux  & affez  tendre  quand  il  eil 
jeune  ; il  devient  dur  à mefure  qu’il 
grofïït  en  vieiliiffant,  fa  moüelie  dimi- 
nue & laiffe  un  vuide  dans  fon  centre. 

Son  écorce  qui  au  commencement  étoir  -iDcfcrip* 
tendre,  un^’e,  adhérante  & d’un  verd 
pale  , devient  blancheâtre,  raboreufe^c  miereef- 
crevaffée.  Il  fort  de  l’écorce  f5c  du  bois 
iorfqu’on  le  coupe,  aufîi-bicn  que  des 
feüilles  quand  on  ks  arrache  , un  lac 
Tome  ÎIL  E 
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de  mauvaiie  odeur , blancheâtre  & épais 
comme  du  lait  qui  fait  une  tache  fort 
vilaine  fur  le  linge  & fur  les  étoffes 
où  il  tombe,  qu’il  eit  impofîible  d’ef- 
facer. La  felidle  de  cet  arbre  eft  gran- 
de , elle  s’élargit  par  embas  des  deux 
cotez  de  fa  principale  nervure  , après 
quoi  elle  fe  retreiïït  en  faifant  com- 
me deux  angles  émouiTez,  & finit  en 
pointe.  Elle  eft  affez  épaiffe,  graffe, 
charnue,  d’im  verd  gai  & luifant  j elle 
cft  attachée  aux  branches  par  une 
quelle  aftez  forte  de  trois  à quatre  pou- 
ces de  longueur.  Cet  arbre  dans  fa  mé- 
diocre groiieur  ne  laifte  pas  de  pouffer 
quantité  de  branches  qui  s’entrekffent 
facilement  & aufqueUes  il  eft  facile  de 
faire  prendre  tel  pli  que  l’on  veut,  ce 
qui  convient  pour  faire  des  lizieres 
caoables  d’empêcher  les  beftiaux  d’en- 
trer dans  les  lieux  qu’on  veut  con- 
lerver,  & diminuer  l’impetuefité  des 
vents. 

Sa  fieur  n’a  rien  de  beau.  Elle  ne 
vient  jamais  tede  , mais  en  bouquets 
compofez  de  plufiears  fleurons  d’un 
blanc  file  tirant  fur  le  verd.  haque 
fl.eurou  eft  compoié  de  cinq  feüiiles  en 
maniéré  d’étoile  qui  font  comme  un 
cul  de  lampe  arrondi  avec  un  col  plus 
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relTerré  Ôc  terminé  par  rextrêmité  des 
feuilles  qui  fe  renverfent  en  dehors. 
Le  fond  du  fleuron  eft  garni  & com- 
me renfermé  entre  cinq  petites  feuil- 
les. C'efl:  du  centre  de  ces  fleurs  que 
Von  voit  fortir  le  fruit , ordinairement 
il  cft  de  la  grofleur  d’une  noix  com- 
mune d’Europe.  Son  écorce  efl  verte 
Sc  luifante  avant  qu’il  foit  meur  j elle 
devient  jaune  , unie  Ô€  molaffe  quand 
il  eft  meur  ; & brune,  legere  , ridée  8c 
caftante  quand  il  eft  iec.  Elle  renferme 
trois  capfuies  prefque  triangulaires, dans 
chacune  derquelles  il  y a une  noix  ou 
pignon  enveloppé  de  trois  differentes 
enveloppes.  La  première  eft  une  peau 
aftez  mince  & frangible  de  couleur 
grife.  La  fécondé  eft  plus  épaifte  &c  plus 
dure,  de  couleur  ^rune.  La  troiftéme 
eft  une  petite  pellicule  blanche  , ren- 
dre Sc  adhérante  à la  chair  de  la  noix 
ou  pignon  qui  eft  blanche,  compaéfe, 
à peu  près  du  goût  des  amandes.  On 
lai  a donné  le  nom  de  Noix  de  Méde- 
cine ou  de  Pignon  purgatif,  k caufe  de 
la  faculté  qu’elle  a de  purger. 

Lorfqu’eile  eft  recente  elle  fe  par- 
tage namreliemem  en  deux  parties,  en- 
tre îerquelles  on  trouve  une  petite 
pellicule  à qui  on  attribue  une  qualité 
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purger  plus  violemmenr  qu’à  tout 
le  refie  de  la  noix.  Cette  noix  peut  avoir 
iîx  à huit  lignes  de  hauteur  iur  crois  à 
quatre  de  diamètre.  Elle  eft  plus  ronde 
d’un  côté  que  de  Tautre. 

Qpâtre  à cinq  de  ces  noix  félon  Page 
h’c;x  c & le  tempérament  des  perfonnes  qui 
Me<ieci  veulent  fervir,  furnienc  pour  pur- 
■ger  très  bien.  Mais  quand  on  en  prend 
une  plus  grande  quantité,  on  s'expofe 
à des  vcrmiremens  cruels  , & à des  éva- 
cuations trop  grandes.  Ceux  qui  arri- 
x^ent  aux  liles  y font  fcuvent  trompez, 
ou  par  la  demangeaifon  quhls  ont  de 
goûter  de  tous  les  fruits  qu'ils  voyent, 
ou  par  la  malice  de  ceux  qui  connoif- 
fent  le  pars  qui  leur  en  prefentent  fans 
les  avertir  de  fa  vertu  purgative.  Une 
reg-e  generale  qu’il  faut  obferver  à l’é- 
gard des  fruits  qu’cn  ne  conncît  point, 
eft  de  n’y  point  toucher  , à moins  qu’on 
ne  voye  qubls  ont  été  bequetez  par  les 
oifeaux.  Ces  animaux  font  plus  habiles 
que  les  hommes,  qui  avec  toute  leur 
raifcn  font  trompez  plus  fouvent  ôc 
plus  facilement  qu’eux. 

îl  faut  avûüer  que  ces  noix  font  excel- 
lentes pour  ceux  qui  ont  une  trop 
grande  répugnance  à prendre  des  mé- 
decines , ce  que  je  n’ofe  blâmer  de 
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crainte  de  me  condamner  moi-même^ 
mais  il  faut  qu'ils  fe  fervens  de  ce  fruit 
avec  modération  , ôc  autant  feulement 
que  leurs  forces  Sc  leur  tempérament 
le  peuvent  permettre,  n’en  mangeant 
d’abord  que  trois  ou  quatre , & aug- 
mentant le  nombre  il  on  voit  que  les 
premières  ne  font  pas  aiTez  d’effer. 

Les  Efpagnols,  nos  ChaiTeurs  oo  Bon- 
caniers  . nos  Flibufliers  &c  autres  gens 
qui  ont  la  pratique  du  païs,  fe  purgent 
d’une  maniéré  encore  plus  facile,  & fans 
courir  le  moindre  rifqiie.  Ils  ne  font  que 
prendre  une  orange  de  la  Chine  , ou  à 
fon  défaut  une  orange  douce  , ils  la 
coupent  par  le  milieu  & ceuvrent  de 
fel  batm  les  deux  moitiez  qu’ils  remet- 
tent Tune  fur  l’autre , ôc  les  laiiTent 
âinfi  pendant  douze  ou  quinze  heures, 
après  quoi  ils  les  mangent  à jeun 
iis  font  affurez  d’être  t?ès  bien  purgez, 
& d’une  maniéré  douce  de  fans  dé- 
go«ï. 

Le  Medicinier  de  la  fécondé  efpece 
eft  un  arbriffeau  de  fept  à huit  pieds 
de  hauteur , & de  la  groilèur  du  bras. 
Ses  feliilles  font  larges  , déchiquetées 
ou  taillées  en  plufienrs  parties.  Il  je?te 
des  bouquets  compofez  de  plufiems 
Heurs  à peu  près  comme  celles  du  hfe- 
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\6ÿ6.  dicmier  de  !a  preniiere  efpece  , excep- 
te qu  elles  font  plus  pentes,  d’une  cou- 
leur de  feu  très,  vive,  & que  les  quelles 
qm^  les  attachent  aux  branches  font 
inoms  grolFes,  moins  longues,  & de 
|)iuriîurs  couleurs.  Le  ftu.t  qui  fucceie 
a ces  fleurs  eft  plus  petit  & plus  dé- 
Jicat  que  le  premier , & cependant  il 
ne  kilTe  pas  de  purger  auffi  violemrne’.î 
ioriquon  en  prend  une  doze  un  ceu 
trop  forre.  ^ 

/•  mangent  les 

femlles  de  cette  féconde  efpece  en  fala- 
deavec  d^iutres  herbes , & qui  préien^ 
dent  qu’elles  leur  font  faire  aurart  de 
iQuQsqnils  ont  mangé  de  faillies.  Ma 
curioiité  ne  ni  a pas  porté  à en  faire 
inexpérience.  AiiiH  je  laiüe  à la  liberté 
dü  ledeur  d’en  croire  ce  qu’il  lui  plaira, 
ou  d’en  faire  Texperience , s’il  eft  en 
lieu  de  la  pouvoir  faire. 

n ^r  ^'de  Mcdicînier  de  la  troiftéme  efpece 
Ja  cioi.  eft  encore  plus  petit  que  celui  de  la 
PcTl'  ^"econde.  Ce  n’eft  qu’un  arbriiTeau  de 
trois  a quatre  pieds  de  hauteur,  gros  à 
proportion  ; fes  feuilles  font  graftes , 
Iiuileufes  & molies  j elles  font  colorées 
de  verd , de  jaune  & de  rouge  : elles 
font  plus  entières  Sc  bien  moins  refen- 
dues que  celles  de  la  fécondé  efpece. 
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êc  tous  leurs  bords  font  femez  de  pe- 
tits  points  jaunes. 

La  fleur  eil  comme  une  petite  rofe 
à cinq  felldies, toute  ronde,  de  couleur 
de  ponceau , dont  le  centre  cft  garni 
de  quelques  petites  étamines  couvertes 
d’une  efpece  de  pouiïiere  dorée. 

Le  fruit  n’eft  pas  plus  gros  qu^une 
noifette  dont  le  dehors  eft  découpé  8c 
comme  partagé  en  lix  parties  égales 
qui  compofent  trois  caprnles  qui  ren- 
ferment trois  petites  amandes  bien  plus 
délicates  que  celles  des  deux  premières 
cfpeces  qui  purgent  plus  doucement  & 
avec  bien  moins  de  rirqiies. 

Je  fuis  prefque  porté  à croire  que 
les  feuilles  de  cette  derniere  efpece 
font  meilleures  en  falade  purgative  que 
celles  de  la  fécondé.  Du  moins  leur 
beauté  femble  inviter  les  curieux  à ea 
faire  i’experience. 
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CHAPITRE  IV. 

Des  Bananiers , Figuiers  & 

B ali  fi  ers, 

ON  peut  dire  que  de  tous  les  fruits 
de  i’Amerique  ceux  qui  font  d\m 
plus  grand  ulage,  font  la  Banane  &c  la 
Figue.  Cette  derniere  eft  uneefpecede 
Banane.  Les  arbreSj  ou  pour  parler  plus 
jufle  , les  plantes  qui  les  portent  font  il 
lemblables.  qu*à  moins  d’avoir  une  très- 
grande  connoiiTance  du  pais  , il  eft 
prefque  impolîible  de  les  diflinguer 
les  uns  des  autres  quand  on  ne  voit 
pas  leur  fruit. 

La  Banane  que  les  Efpagnols  appel- 
lent Plantain,  a ordinairement  un  pouce 
ou  environ  de  diamètre  , àc  dix  à douze 
pouces  de  long.  Elle  n’eft  pas  ronde , 
mais  plutôt  comme  un  exagone  dont 
les  angles  feroient  émouffez  & les  cotez 
un  peu  convexes.  Les  bouts  fe  termi- 
nent en  pointe  exagone  un  peu  courbe, 
La  peau  qui  eft  liffe  Sc  verte  avant  que 
le  fruit  ait  atteint  toute  fa  perfection  & 
fa  maturiré,  jaunit  lorfqu’il  eft  meur. 
Elle  a environ  deux  lignes  d’épaiffeur^ 


( 
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elle  eft  forte  & fouple  comme  une  peau  i6ÿ6, 
de  chamois.  Elle  renferme  une  fubftan- 
ce  jaunâtre  de  la  conilftance  d un  fro- 
mage bien  gras  , fans  aucunes  graines, 
mais  feulement  quelques  fibres  alTez- 
groiîis  qui  femblent  reprefenter  une 
efoece  de  crucifix  mal  formé  quand  le  ssmî- 

, r ment  ûî-s 

fruit  e(l  coupe  par  ion  travers.  Les  hl- 
pagnols,  du  moins  ceux  à qui  j'ai  parlé, 
prétendent  que  c’eft- ià  le  fruit  deffendu^ 

Ôc  que  le  premier  homme  vit  en  le 
mangeant  le  myftere  de  fa^  réparation 
par  la  croix.  Il  n y a rien  d'impoffible 
là  dedans  ^ Adam  pouvoir  avoir  meiU 
leure  vue  que  nous  , ou  la  croix  de  ces 
bananes  étoit  mieux  formée  : qiioiqoii 
en  foiî  il  eft  certain  que  ce  fruit  ne  le 
trouve  pas  feulement  dans  i'Ameriqueg. 
mais  encore  dans  l'Afrique,  dans  TAiie^ 

8c  fur  tout  aux  environs  de  l'Eufrate  où, 
on  dit  quétok  le  Paradis  terreftreo- 
Quand  la  Banane  pafle  un  peu  au  de* 
là  de  fa  jufte  maturité  , fa  peau  devient 
noire,  ôc  le  dedans  reiTemble  à dubeure. 

On  clîroit  pour  lors  que  c'ek  un  iau* 
ciilon  da  moins  par  dehors.  Je  ne  fç.au* 
rois  mieux  comparer  le  goût  de  la  ba* 

Bsne  mûre  qu'a  celui  du  coing  & de  la 
poire  de  bcn> chrétien  joints  enfemble,. 
mais  quiioiù  trop  mûrs  ôc  qui  comment»- 
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16^6.  cent  à pourrir.  Ce  goûr  n'a  pourtant 
rien  de  defagreable  , on  s'y  fait  aifé- 
menc , & on  en  mange  avec  piaifir, 
C'elf  une  très- bonne  nourriture  qui  n'a 
d.  autre  deiîkuî  que  d'être  un  peu  ven- 
teufe  quand  on  la  mange  crue. 

I/arbre  ou  la  plante  qui  proiuit  ce 
fruit  ne  fe  plante  point.  Il  ne  porte 
jamais  qu'une  feule  fois,  après  quoi, foie 
qu’on  le  coupe  ou  non,  il  décline  peu 
à peu,  fe  flétrir,  fe  feche  & tombe  ; mais 
fa  racine  qui  efl  une  grofle  bulbe  ron- 
de, maiïive,  d'un  blanc  tirant  fur  la  cou- 
leur de  chair  a bien  to:  poulTé  d'au- 
tres remettons  qui  dans  douze  à qua- 
torze mois  portent  du  fruit , meurent 
en  fuite  , & leurs  racines  ont  foin  d’en 
produire  d’autres  fans  qu'il  foiî  befoin 
d'en  replanter.  Lorfque  le  rejetton 
fort  de  terre  il  ne  paroît  d’abord  que 
deux  feuilles  roulées  enfemble  , qui  en 
fe  déroulant  s’élargiflent  font  place 
à deux  autres  qui  fortent  du  même  cen- 
tre roulées  comme  les  deux  premières, 
qui  s'éiargiflent  ou  s’épanolliflent  com- 
me les  autres,  & qui  fe  fuccedanî  ainll 
les  unes  aux  autres  en  fortant  toujours 
du  même  centre,  font  croître  l'arbre  en 
l’enveloppant  de  pluflîurs  feüilks  les 
unes  fur  les  autres. 
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Je  dis  tantôt  arbre  & tantôt  plants,  1^9  6. 
car  je  ne  fçai  dans  quelle  efpece  je  dois 
ranger  le  Bananier^  il  eR  trop  tendre 
pour  pafler  pour  un  arbre  , il  n’a  ni 
écorce  ni  bois  : mais  au®  il  cR  bien 
gros  & bien  grand  pour  être  réduit  à 
i efpece  des  plantes.  Je  vais  continuer 
fa  defeription  en  attendant  que  ceax_ 
qui  y prennent  plus  d’interet  que  moi 
s’accordent  fur  fon  fort.  |e  ne  puis 
mieux  îe  reprefenter  que  comme  un 
gros  rouleau  de  plufieurs  feuilles  qui 
fe  couvrent  les  unes  les  autres , dont 
les  extérieures  fervent  d’écorce  on 
d’enveloppes  à celles  qu’elles  renfer«^ 
ment. 

Q^and  cet  arbre  ou  plante  a atteint 
fa  hauteur  naturelle  qui  eil  pour  l’or- 
dinaire aux  Ifles  de  dix  à douze  piedsj, 
les  feuilles  qu’il  pouiTe  changent  de 
figure , elles  ne  fervent  plus  à le  groffir^,. 
elles  fortent  ablolument  hors  du  cen- 
tre auquel  elles  ne  rennent  plus  que 
par  une  quelle  d’an  pouce  de  diamè- 
tre, ronde  d’un  côté  & platce  de  l’autre^ 
avec  un  petit  creux  ou  canal  dans  le 
milieu.  Cette  quelle  a plus  d’un  pied 
de  long:  elle  fert  de  nervure  à toute 
îa  feuille  qui  a fept  à huit  pieds  de 
longueur,  & quinze  à dix*  huit  poU'.:e*î 
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16^6.  de  large.  Les  fibres  qui  foutiennent  le 
refic  de  la  feiiille,  partent  toutes  de 
cette  nervure  & n*cn  font  diftinguées 
que  parce  qu’elles  font  plus  fortes  & 
tant  foit  peu  plus  grofics  ; la  feiiille 
en  elle-  même  efl  épaifie  comme  un  bon 
parchemin,  le  dedans  eft  d’un  beau  verd, 
îe  dehors  efl:  plus  pâle  & paroît  comme 
argenté.  La  délicateiïè  de  ces  feuilles  & 
leur  grandeur  font  caufe  que  le  vent  les 
'ij  coupe  aifement  le  long  des  fibres,  ce 
I qui  fait  qu’elles  paroiflent  ordinaire- 
ment comme  des  lanières  ou  des  éguil- 
lettes  vertes  attachées  le  long  d’une 
branche. 

Le  Bananier  a toute  fa  grandeur  à 
l’âge  de  neuf  mois.  Il  a pour  lors  neuf 
à dix  pouces  de  diamètre.  Cetîc  grof- 
feur  ne  le  rend  pas  plus  difficile  a cou- 
per ni  plus  dur.  On  voit  aflfez  par  ce 
que  j’si  dit  ch  devant,  qu’il  doit  être 
fort  aqueux  fort  tendre  , aufll  de- 
mande-t-il un  terroir  humide,  gras  & 
profond  - car  il  lui  faut  beaucoup  de 
nourriture  , & pour  peu  que  cela  lui 
manque  il  ne  profite  pas  de  ne  fait  que 
des  fruits  avortez. 

ifçBa-  J'ai  vu  des  Bananiers  à S.  Domin- 

^ grands  qu’aux 
ciicj  à liles  du  vent,  de  dont  les  fruits  étoien 


M.^irrve-  (le  Sanojie^  cru  PLuitmns  - 
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aufli  plus  gros  , plus  grands  , mieux 
nourris  , & avoient  plus  de  faveur,  la  Terre- 
Des  gens  dignes  de  foi  qui  ont  fre- 
quenté  la  terre  ferme  de  TAmerique  mingue  ^ 
m’ont  affuré  que  c’étoit  encore  toute 
autre  chofe  dans  ces  quartiers*  là.  Il  vent, 
faut  que  la  terre  de  ces  endroits  fok 
plus  profonde,  plus  graffe  Sc  plus  iiu- 
mide. 

Environ  à neuf  mois  il  poulie  de  fon 
centre  un  jet  ou  tige  d’un  pouce  ÔC 
demi  de  diamètre,  ôc  de  trois  à qua- 
tre pieds  de  long  qui  fe  couvre  pref- 
que  tout  de  petits  boutons  d’un  jau- 
ne tirant  fur  le  verd.  Le  bout  de  cette 
tige  s’élargit  & forme  un  gros  bouton 
comme  une  efpece  de  coeur  de  fx  à 
fept  pouces  de  longueur,  fur  trois  pou- 
ces de  diamètre  dans  fon  plus  gros,  il 
ciï  composé  de  pluiieurs  pellicules  les 
unes  far  les  autres  comme  un  oignon 
dont  la  derniere  eft  rouge  ^ il  eft  ou- 
tre cela  couvert  d’une  enveloppe  de 
gris*  de  - lin  affez  forte  & épaifie,  qui 
s’ouvre  & fe  partage  en  quatre  pour 
laiiler  paroirre  le  bouton. 

Les  fraies  qui  foccedent  aux  petits 
boutons  dont  la  tige  eÛ:  garnie  , la  font 
pancher  vers  la  terre  par  leur  pefantear 
Oü  appelle  cette  tige  chargée  de  ion. 


Pans 

quel 

tcms  on 
cueille 
les  Bana- 
aes. 
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frais  un  régime  de  bananes.  Il  n’eft 
entièrement  mûr  que  qiiatie  mois  après 
que  ia  tige  s’eft  couveae  de  boutons» 
Un  régime  contient  ordinairement  de- 
puis trente  jurqu’à  cinquante  bananes 
félon  la  bonté  du  terrain.  C'efi:  la  char- 
ge d’un  homme.  Il  s’en  faut  bien  que 
tous  les  boutons  portent  du  fruit,  la 
plupart  tombent,  fans  quoi  la  tige  ne 
les  pourroit  pas  fupporter,  ni  la  pLinte 
leur  fournir  la  nou:riture  meceiTaire. 
Elles  font  attachées  autour  de  la  tige 
quatre  ou  cinq  enfemble  j & comme 
ei’es  tiennent  à une  efpece  de  noeud 
ou  d’excroi^Tance  qui  s’ed:  fa-^e  fur  la 
tige  par  l’union  de  plufieurs  boutons, 
elle  reprefente  une  main,  que  le^  Nè- 
gres ont  appellée  une  patte  de  bana- 
nes. 

Il  ed  rare  qu’on  laiiTe  meurir  le  fruit 
fur  le  pied  qui  l’a  porté.  On  prétend 
qu’il  y contrafteroit  un  goût  trop  acre» 
Je  fuis  pourtant  fur  du  contraire  par 
plufieurs  expériences, mais  c’eft  une  coû- 
tume  d ins  le  païs  qu’il  n’eft  pas  aisé  de 
déradaer.  Ainf  on  les  cueille,  c’ef- à- 
ciire  qu’on  coupe  le  régime  tout  entier,, 
lorfqu  on  juge  que  les  fruits  font  arri- 
Tcz  à la  gran  ^eur  & à la  groifeur  qu’ils 
doivent  a'voir,  ce  qui  fe  fait  en  coupant 
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l’arbre  par  le  pied,  ^ cela  eH  fort  facile-,  169^. 
car  , comme  on  voit  par  ce  que  j ai  dit 
ci  devant,  ü doit  être  fort  tendre  , n’é- 
tant qu’un  compofé  de  feiiid.es  les  unes 
fur  les  autres , aufïï  très-tendres  & rem- 
plies de  beaucoup  d’humidite  -,  de  forte 
qu’un  coup  de  ferpe  donné  adroitement 
fuffic  pour  le  mettre  par  terre. 

Onrufpend  le  régime  dans  lama-ifon 
à l’air,  & on  le  fert  du  fruit  à mefire 
qu’il  meurit , ce  qu’on  connoit  a la 
couleur  jaune  que  prend  fa  peau  au  b'eü 
de  la  verte  qu’elle  avoit  fur  1 arbre,  ^ 
quelques  petites  marques  noires  qui  y 
paroifTent , & parce  qu’il  devient  plus 
mol  au  toucher. 

L’arbre  avant  d’être  coupe  produit 
huit  ou  dix  rejettons  à ion  pied , & fou- 
vent  avant  que  fon  fruit  foit  mur,  il  y 
en  a qui  font  prêts  à fleurir.  Si  on  laifîè 
les  rejettons  dans  le  lieu  ou  ils  font  nez^ 
ils  portent  du  fruit  dans  douze  à treize 
mois:  mais  fl  on  les  arrache  en  déchi- 
rant un  peu  la  racine  qui  les  a produits 
& qu’on  les  tranfplante  dans  un  autre 
endroit , leur  fruit  eft  retarde  de  trois  ou 
quatre  mois. 

La  banane  eft  bonne  de  quelque  ma- 
niere  qu’on  la  mange.  Avant  qu  e qu’on 

foit  mûre , on  la  fait  cuire  coni,tne  les 
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navets  & les  carottes  avec  la  viande  ^ 
ou  la  tortue,  & elle  eft  trcs-nourrilTanie, 
Les  chalTeurs , les  Boucaniers , les  Pê- 
cheurs 6c  autres  gens  qui  fréquentent 
les  bois  &Ies  Ifles,  la  mangent  de  cette 
maniéré  ; elle  leur  tient  lieu  de  pain 
êc  de  caiTave. 

Lorfqu'elle  eft  mûre , on  la  mange 
crue,  elle n*a  point  d’autre  dcffaut  que 
d’être  un  peu  venteufe. 

On  -la  fait  rôtir  fur  le  gril , après  quoi 
on  leve  fa  peau  & onia  mange  avec  le 
fucre  6c  le  jus  d’orange. 

On  la  fait  cuire  fous  la  cloche  comme 
les  poires  avec  du  vin , du  fucre  , de  la 
canelle  6c  un  peu  de  geroffle.  Elle  de- 
vient pour  lors  d’un  beau  rouge,  d’un 
goût,  d’une  odeur  Ôc  d’une  délicatefla 
admirable  ; très- bonne  pour  la  poitri- 
ne & rrès-nourriiTanre.  On  la  fend  en 
deux  félon  fa  longueur, 

CVeiquefois  on  la  coupe  par  tranches 
minces,  Sraorès  TavcirpaiTée  dans  une 
pâ^e  claire  , on  la  frit  6c  on  en  fait  des 
bigne:?. 

Loriqu’on  la  veut  conferver  comme 
les  figues , les  raifins  5c  autres  fruits 
qu’on  fait  lecher  , on  la  lailTe  b en 
meurir  dans  la  mailbn , après  quoi  on 
leve  la  peau  qui  dans  cet  état  fe  leve 
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très  facilement  j on  la  fend  en  quatre 
dans  toute  fa  longueur,  & on  la  fait 
fecher  fur  une  claye  au  foleil , ou  au 
four  après  quon  en  a tiré  le  pain  | 
elle  fe  couvre  d’une  petite  pouffîere 
blanche  & fucrée  qui  provient  de  fon 
fuc.  On  la  peut  conferver  les  années 
entières. 

J’ai  dit  dans  un  autre  endroit , que 
les  Tndiens  en  font  une  pâte  qu’ils 
portent  a^ec  eux  dans  leurs  voyages 
qui  leur  fert  de  nourrirure  Ôc  de  boif- 
fon.  Ceux  qui  veulent  faire  cette  pâte 
avec  plus  de  foin,  font  d’abord  fechet 
les  Bananes  au  four  ou  au  foleil,  puis 
ils  les  gragent,  iis  y mêlent  enfuite  du 
fucre  pile,  avec  un  peu  de  poudre  de 
caneüe,  de  geroffle  & de  gingembre, 
tant  foit  pende  farine  Sc  un  blanc  d’œuf 
pour  lier  toutes  ces  chofes  enfemble 
après  qu’elles  ont  été  paitries  avec  un 
peu  d^eau  de  fleur  d’orange.  On  en 
fait  des  tablettes  qu’on  fait  fecher  au 
four  ou  au  foleil,  qui  font  très- bonnes 
de  très  nourriiTantes. 

Tous  les  animaux  de  quelque  efpece 
qu’lis  puiffent  être,  jiifqu’aux  chats  mê- 
mes , font  friands  de  ce  fruit.  Ce  qui 
n’efl  pas  une  petite  preuve  de  fa  bon- 
té. 


i6^6. 

Bananes 
m ni- 
quées, 


?)gue  <Ie 
i’Ameri- 
cuc. 


Ur.îîe  d' 
la  Figue. 
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il  y a une  autre  forte  de  Bananes 
qu’on  appelle  Bananes  marquées.  Elles 
font  beaucoup  plus  courtes,  plus  déliées 
que  les  Bananes  ordinaires  ; elles  ne 
paU’ent  gueres  fix  à fept  pouces  de  lon- 
gueur fur  huit  à dix  lignes  de  diamè- 
tre : leur  peau  eft  aufïï  plus  mince  ôc 
leur  chair  qui  eft  incomparablement 
plus  délicate, a une  petite  odeur  de  mufc 
très-âgreable. 

La  figue  de  l’Amerique  diftere  de  la 
banane  en  grandeur  , en  goût,  en  qua- 
lité , bien  que  l’arbre  qui  la  porte  foit 
le  même , ou  à ft  peu  de  chofe  prés 
qu’il  eft  très-facile  de  s’y  tromper,  tant 
la  différence  qu’il  y a entre  le  figuier  ÔC 
le  bananier  eft  peu  confiderable.  La 
figue  n’a  jamais  gueres  plus  de  fix  à fept 
pouces  de  longueur  fur  douze  à quinze 
lignes  de  diamètre.  Elle  eft  plus  ronde 
que  la  banane  ; ôc  comme  elle  eft  plus 
petite,  fon  régime  en  contient  un  bien 
plus  grand  nombre,  Ôc  fouvent  jufqu’à 
quatre-vingt  ôc  quatre-vingt-dix.  Sa 
chair  eft  plus  blancheâtre  ôc  plus  déli- 
cate , mais  elle  eft  pâteufe  ôc  a moins 
de  faveur.  Quand  elle  eft  meure  ôc  rô- 
tie fur  le  gril,  elle  fond  dans  la  bouche 
comme  une  gelée.  Elle  n’eft  point  du 
tout  venteufe,  quand  même  on  la  man- 
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gsroit  cïûè.  Etant  coite  elfe  eft  amie  i 
de  la  poitrine, &d\me  digeftion  trés- 
aifée.  Elle  fertaùffi- bien  qne  la  banane 
à faire  des  tartes  en  y mettant  avec 
îe  fucre  & la  poudre  de  canelle  un  peu 
d’écorce  de  citron  ou  d’orange  j mais 
comme  fa  chair  n’à  pas  à beaucoup 
prés  tant  de  confiftance  que  la  banane^ 
on  ne  peut  pas  raccommoder  en  amant 
de  differentes  msnieres. 

Les  Efpagnols  appellent  Banane  ce 
que  les  François  appedent  Figue  , 
Plantain  ce  que  les  François  nomment 
Banane.  Je  ne  fçai  qui  a plus  de  rai- 
fon  ; car  pour  le  droit  de  nommer  on 
ne  peut  pas  raiionnablement  le  leur 
conteller  ; ils  ont  découvert  i’Ameriqne 
les  premiers,  ils  ont  par  conséquent 
acquis  le  droit  d’impoîer  aux  fruits 
du  païs  les  noms  qu’ils  ont  juge  leur 
convenir. 

Il  croît  dans  toute  l’Amerique  une 
plante  qui  a tant  de  rapport  au  bana- 
nier Sr  au  figuier  qu’il  n’ed  pas  pollî- 
bîe  de  les  feparer.  C’eft  le  Balifier.Son 
tronc,  fes  feuilles,  fa  racine , fes  rejet- 
tons  , fa  maniéré  de  pouffer  font  les  me- 
mes. Il  n’a  pas  befoin  d’être  planté  , il 
croît  de  lui-même  Sc  naturellement 
dans  tous  les  lieux  qu’on  défriche.  Sa 


— i i ^ Nôtivsdux  Voyages  aux  IJles 

feuille  efl  bien  plus  forte  que  celle  4tl 
Baiifier^  bananier , & rcfifte  bien  mieux  au  vent, 
_ aucun  fruit  qui  foit  de 
ücnk.  quelque  utilité  connue  , du  moins  juL 
qu’a  prefent.  îl  produit  trois  ou  qua- 
tre Heurs  qui  dans  le  commencement 
font  vertes  avec  un  peu  de  jaune  fur  les 
bojds,  qui  change  enfin  en  un  rouge  fort 
vîr.  Elles  ne  reffemblent  pas  mal  à ces 
Hatnmes  qu  on  met  fur  des  vafes  pour 
ier\nr  d amortiiTemens  fur  des  fronçons 
eu  fur  des  colonnes,  fur  tout  dans  des  a- 
pareils  lugubres.  Elles  font  compofées 
de  cinq  ou  fîx  vafes  en  maniéré  de  cor- 
nets évafez , attachez  des  deux  cotez  de 
îa  tîge  qui  s’embcërent  d’environ  un 
tiers  de  leur  hauteur  l’un  dans  l’autre , ôc 
qui  fe  terminent  en  une  pointe  partagée 
en  trois  langues.  Certe  fleur  toute  en- 
tière après  d^un  pied  de  hauteur,  flx  à 
fepe  pouces  dans  fa  plus  grande  largeur,. 
&:  deux  ponces  5c  demi  cfépaifTeur.  On 
trouve  dans  le  fond  des  cornets  de  peti- 
tes graines  prefque  rondef,  d’un  très- 
beau  rouge,  avec  une  petite  tache  noire 
à une  des  extrêmitez,  qui  y font  atta- 
chées par  de  petits  fllamens"  Les  côrez 
des  cornets  ont  quatre  à cinq  lignes  de- 
paiiTeur  dans  le  fond,  5c  environ  deux 
dans  le  liaur.  Je  me  fuis  fouvent  feivi  de 
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ces  Heurs  pour  orner  les  Autels  Sc  les 
portes  des  E gliTes  les  jouis  de  Fêtes. Elles 
font  de  loin  un  fort  bon  effet , fur  tout 
quand  elles  font  accompagnées  de  fleurs 
éc  de  feüiUes  d’orangers..  Elles  durent 
plus  de  quinze  jours  avant  de  fe  flétrir. 

Quoique  lebalifier  ne  porte  point  de 
fruit,  il  ne  laîfle  pas  d’être  d’une  très-  Uk  des 
grande  utilité  pour  les  habitans , 8c  fur 
tout  pour  les  thaffeurs.  Sa  feuille  étant  lier, 
anioitie  fur  le  feu  devient  fouple,  &ne 
fc  cafle  point.  Elle  feit  à envelopper  le 
roucGU,  les  fromages,  ôc  une  infimtc  de 
denrées  où  il  faudroit  employer  du  pa- 
pier ou  de  la  toile.  E'eux  ou  trois  de  ces 
feiiilles  fuflifent  pour  faire  un  paralfoi 
pour  garder  une  perfonne  du  foleil  ôc  de 
la  pluye,  8c  loiiqu’on  efl:  furpris  de  la 
nuit  dans  les  bois  , il  n’y  a qu’à  couper 
une  vingtaine  de  ces  feuilles  que  l’on 
étend  fur  trois  eu  quatre  gauiettes  où  on  | 
les  attache  par  une  hoche  qu’on  fait  a 
leur  qreüe,  & on  fe  trouve  logé  & à 
couvert  de  la  rofee  & de  la  pluye. 

Les  chafleurs  font  aifeurez  de  D'Oliver 
de  l’eau  dans  tous  les  Heux  où  ils  trou- 
vent des  balifiers.  il  fuift  de  les  percer 
d’un  coup  de  couteau,  & prefenter  fon 
chapeau  ouur  coüy  pour  recevoir  deux 
üu  a OIS  pmtes  dune  eau  très- bonne  ^ 


Il  donne 
de  l’eau. 
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16^6.  très- Clairs  , & toujours  très- fraîche  5 
quelque  chaleur  qiihl  falTe  - ce  qiiin’eft 
pas  un  petit  fecours  pour  ceux  qui  fe 
trouvent  aans  les  bois  éloignez  des 
fontaines  & des  rivières,  qui  périroient 
infailliblement  de  foif  fans  cette  planta, 
que  Ton  trouve  prefque  toujours  par 
tour. 

îi  gutnt  On  fe  fert  avec  un  fuccès  merveilleux 
Fiks?^'  du  cœur  du  balifier  pour  guérir  les  ére- 
iîpelles.  Pour  cet  eîTecon  coupe  le  ba- 
liher  par  tronçons  , on  dépouille  fes 
feuilles  les  unes  après  les  autres  ^ & 
quand  oneft  arrivé  au  cœur,  on  trouve 
des  feuilles  très-blanches,  très  tendres, 
très- fines  , routes  humeclées  d’une  eau 
claire  & fort  fraifclie  , on  les  étend 
fur  la  partie  malade  où  on  les  lailTe 
pendant  trois  eu  quatre  heures , après 
quoi  on  en  met  de  nouvelles,  & en 
irès-peude  te  ms  on  guérit  les  éreiipei- 
les les  plus  invétérées. 

Les  indiens  font  de  la  toile  avec  les 
filets  ou  libres  qu’ils  tirent  du  baiiher, 
du  figuier  & du  bananier.  Voici  comme 
ils  s’yp-eanent.  Iis  coupent  le  tronc  de 
la  îongueu  qu’ils  veulent  donner  à leur 
toile,  puis  iis  le  fendent  par  quartiers 
qu’ils  font  macéré r & amortir  au  foleii 
ou  fur  le  feu  5 après  cela  ils  attachent 
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une  corde  à un  arbre,  6c  lient  avec  un 
nc£ui  coulant  le  morceau  de  ba4iîer 
par  le  milieu,  & le  tirent  de  tome  leur 
force  par  un  des  boucs,  ahn  qu'en  fai- 
fant  paiTer  rautre  par  le  nœud  coulant, 
•fes  fibres  fe  trouvent  dépouillées  de  tou- 
te la  matière  dont  elles  étoient  revêtues, 
ïls  attachent  une  fécondé  fois  le  même 
morceau  au  nœud  coulant , & tirant  à 
eux  la  partie  déjà  dépouillée,  ils  font  paf- 
fer  rauc'e  dans  le  nœud  6c  la  dépoüillenc 
aufïï  de  fa  matière  \ de  forte  qu'il  -eur 
relie  dans  les  mains  une  poignée  de  fi- 
lets afiez  fins,  forts  & foaples  qu'ils  em- 
ployent  à peu  prés  comme  nosTjfîèîâns. 
J’âi  vû  un  morceau  de  quatre  à cinq 
pieds  de  long  far  trois  pieds  ou  environ 
de  large  qui  étoit  bien  croifé.  uni,  fort, 
6c  qui  paroiilbit  devoir  être  de  bonne 
durée.  Il  eil  certain  que  cette  toile  ell 
fraîche  , tout  ce  qu'elle  a d'incommode 
c'ell  qu’elle  ell  un  peu  ferme.  Je  croi 
pourtant  qu'on  pourroiî  remedier  à ce 
défaut. 
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CHAPITRE  V. 

Dm  Sncre  & de  tout  ce  e^ui  regarde  fa 
fabrique  & [es  differentes  effeces. 

Le  fucre  donc  on  fâit  une  fi  grande 
corifommation  dans  toutes  les  par- 
ties du  monde  , eft  le  fuc  d’une  canne 
ou  rofeau  , qui  étant  purifié  , cuit^  blan- 
chi & feché  5 fe  tranfporte  par  tout,, 
& fe  conferve  auSi  long-tems  qu'on 
le  preferve  de  l'humidité  ou  de  l'eau 
qui  le  fait  dilToudre.  Son  extrême  dou- 
ceur pourroit  le  faire  appeiler  un  fel 
doux . 

Les  rofeaux  Tuerez  ou  cannes  1 Tucre 
font  originaires  , à ce  qu  on  dit,  des  fn.. 
des  Orientales.  Je  croi  qu’on  parleroit 
plus  jufte  fi  on  fe  contentoit  de  dire 
qu’elles  y viennent  naturellement  6c 
fans  culture  , comme  les  rofeaux  fecs 
viennent  dans  les  autres  pais.  C’eft  de- 
Fau^Te  là  qu’on  prétend  que  les  Efpagnols  6c 
Portugais  en  apportèrent  les  pre- 
R£s  de  n'uleres  plantes, & qu’lis  commencèrent  à 
les  cultiver  dans  les  Ifies  de  Madere  & 
de  Canarie  ; d’eù  ils  en  tranfplanîerent 
refpece  à la  nouvelle  Efpagne  6c  au 

Brefii, 
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Brefîl,  après  qu’ils  eurent  fait  la  décou- 
verte & la  conquête  du  Nouveau- mon- 
de. C’eft  le  fentiment  de  quantité  d’Au- 
teurs  qui  ont  écrit  de  TAmerique  ; mais 
peut-être  auffi  n’eft-ce  que  le  fentiment 
de  celui  qui  a écrit  le  premier  que  les 
autres  ont  fuivi  &:  copié  ^ fans  s’inquié- 
ter fi  ce  qu’il  avoit  écrit  étoit  bien  ou 
mal  fondé. 

L’Auteur  de  THifioire  naturelle  du 
Cacao  & du  Sucre,  reproche  à ceux  qui 
ont  écrit  de  la  nature  du  Cacao  , qu’ils 
n’ont  fait  que  fe  copier  les  uns  les  au- 
tres , fans  examiner  fi  le  fentiment  qu’ils 
fuivoient  devoir  être  fuivi  ou  rejerté, 

il  efi:  tombé  dans  le  même  défaut  en. 
parlant  des  cannes  de  fiicre.  Il  les  fait 
originaires  des  îndes  Orientales , & cite 
pour  garands  de  ce  qu’il  avance  Rau- 
vcif  & Jerome  Benzon  5 il  a la  difcre- 
tion  de  ne  leur  pas  faire  faire  le  voyage 
des  Indes  Orientales  aux  Occidentales 
tout  d’un  coup,  ce  long  trajet  les  auroit 
fatiguées;  il  fe  contente  avec  les  iuteurs 
qu’il  a fidèlement  fuivis , de  les  planter 
éc  de  les  cultiver  d’abord  aux  Ifles  de 
Madère  6"  de  Canarie  , d’où  il  les  tire 
enfin  pour  les  tranfpianter  en  Amérique. 
Voilà  ce  que  difent  trois  Auteurs  ; je 
pourrois  les  fuivre , 6c  fur  tout  le  der- 
Tome  IIL  F 
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nier  , {i  je  n’avois  appris  ele  lui-même,’ 
ce  qu'il  n’a  pourtant  pas  pratiqué  ; qu'il 
faut  bien  examiner  les  cbofes  dont  on 
veut  inftruire  le  public , avant  que  de 
donner  pour  certain  ce  qui  ne  le  paroit 
être  , que  parce  qu'il  a été  donné  pour 
tel  par  plufieurs  Ecrivains , qui  ont  fui- 
vi  celui  qui  a écrit  le  premier  ^ fans  pren- 
dre les  niefures  necelTaires  pour  fe  bien 
alTurer  de  la  vérité  du  fait  qu'ils  veulent 
publier. 

J’ai  reconnu  en  e^et  que  je  ierois  tom- 
bé dans  une  erreur  conEderable  , lî  j'a- 
vois  dit  que  les  cannes  à (acre  qui  font 
à r Amérique  , viennent  originairement 
des  Indes  Orientales , & que  c’eft  de  là 
qu'elles  ont  été  apportées  aux  liles  de 
Madere  & de  Canarie  , & enfuire  à l'A- 
sne  :ique.  Je  ne  prétends  rien  dire  de  ce 
qui  peut  être  arrivé  aux  Illes  de  Made- 
le  te  aux  Canaries , cela  ne  regarde  point 
mon  itijet  ; mais  pour  ce  qui  eft  del'A- 
merique  , j'âi  trop  de  raifons  & elles  me 
paroiiTent  trop  éviderues,pcur  douter  un 
moment  que  les  cannes  à fucre  ne  foient 
auüi  naturebes  aux  Ifies  qc  à la  Terre- 
ferme  de  l’ Amérique  , qu'el’es  le  peu- 
vent être  aux  Indes  Orientales. 

Tbonras  Gage  Anglois  qui  a fait  le 
Voyage  de  la  nouvelle  Efpagne  en  1615, 
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dit  qu’ésaîit  à la  rade  de  la  Guadeloupe, 
les  Sauvages  leur  apportèrent  plufieurs  Lescan- 
fortcs  de  fruits , & entre  autres  des  can-  à fu- 
nés  à fucre.  Or  il  eiî  certain  que  jamais  naturel- 
les Efpagnois  n'ont  cultivé  un  pouce  de  ^ 
terre  dans  les  petites  Ifles  que  l’on  ap-  Terre- 
pelle  Antilles  , parce  qu  on  les  trouve 
en  venant  d’Europe,  d’Âlie  & d’Afrique  c^uc. 
avant  celles  de  Porc  vie  , de  Saint  Do- 
mingue  , de  Couve  & de  la  Jamaïque, 
qu’on  appelle  les  grandes  Hles.  Il  efl 
vrai  qu’ils  mirent  des  cochons  dans  tou- 
tes les  petites  Ifies , lorfqu’iis  les  décou- 
vrirent au  fécond  voyage  de  Ghriftophe 
Colomb  , afin  que  leurs  flottes  s’arrê- 
tant à ces  Ifles-ià  pour  fe  rafraîchir,  y 
trouvafleat  de  la  viande  fraîche  ; mais 
qu’ils  y ayent  planté  des  cannes  à fucre, 
c’efl  ce  qui  n’entrera  jc-mais  dans  la  tê- 
te d’une  periomie  de  bon  fens  ; car  plan- 
ter des  cannes  dans  un  endroit  & y met- 
tre des  cochons , c*e(l  édif  er  d’une  main 
détruire  de  l’autre  , puisqu’il  n’y  a 
point  d’animal  dont  il  faille  preferver 
les  cannes  avec  plus  de  foin  que  àes  co- 
chons. D’ailleurs  il  faut  un  lems  con- 
flderable  pour  défricher  la  terre , pour 
la  netoyer  ^ pour  y planter  les  cannes  , 
pour  les  farder  ôc  les  entretenir  jufqu’à 
ce  quelles  foient  ea  état  de  fe  paflèr 
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^byb,  cühure  , comme  on  verra  dans  la  fui^ 
îe  de  ce  Traité  j Bc  c'eil:  ce  qu'on  fou- 
dent  que  les  Efpagnols  n'ont  jamais  fait, 
puifque  îoin  le  monde  convient  qn'ils 
n'ont  jamais  fejourné  dans  ces  ifles  qu'- 
autant  de  rems  qu'il  en  faut  pour  faite 
Teau  & îe  bois  dont  leurs  bâtimens  a- 
voient  befoin. 

De  plus , pour  quelle  raifon  les  Efpa- 
gnols  auroient-ils  planté  des  cannes  dans 
des  lieux  où  ils  n’ont  jamais  eu  deifein 
de  s'établir  J & encore  moins  d'y  établir 
des  fiicreries.  De  dire  que  ce  font  les  In- 
diens qui  les  ont  cuidvées  après  le  dé- 
part des  Efpagnols  ^ c'efi;  connoître  bien 
mai  le  génie  des  Caraïbes  qui  font  bien 
éloignez  de  fe  donner  la  moindre  peine 
pour  cultiver  une  plante  qu'ils  ne  con- 
noiToient  point  ; eux  qui  ont  peine  à fe 
lefoudie  à donner  quelques  momens  à 
la  culture  de  celles  dont  iis  ne  fçau- 
roient  fe  paifer. 

Voici  tin  témoignage  plus  exprès , & 
qui  prouve  invinciblement, que  les  can- 
nes à fucre  font  naturelles  à i'Ameri- 
que  ; c'ePt  celui  de  François  Ximenes 
dans  fon  Traité  de  la  nature  des  ver- 
tus des  Plantes  de  l'Ameriqne , imprimé 
a Mexique  : il  affure  que  les  cannes  à 
fucre  viennent  d'elles  - mêmes  & fans 
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culture  aux  environs  de  la  riviere  de  la 
Plata  ou  d’argent , & qu  elles  y croilient 
fl  confderablement  , qu’elles  leOein- 
blent  par  leur  groffeur  & leur  hauteur  a 
des  arbres  dont  la  chaleur  du  foleil  fait 
fortir  le  fucre  par  des  crevalTes  qUi 
font  en  certains  cems  de  1 année  à 1 eoOi.- 
ce  de  la  canne , comme  nous  voyons  .or- 
tir  la  gomme  de  différé  ns  arbres  qui  s e.a 
déchargent  dans  des  faifons  où  la  ciia« 
leur  du  foleil  eil  plus  vioiente  que  dans 
d’autres. 

jean  de  Lery  MiniRte  Caivimüe  qui 
al’a  en  1556.  joindre  le  Commandeur  de 
Viiiegagnon  au  Fors  de  Coiîgny  quii. 
avois  bâd  fur  une  Ifle  de  la  nvieie  de  jaii- 
vierou  jameiro  au  Brefil , par  les  vn.gt- 
trois  degrez  & demi  de  iaïitude  méridio- 
nale ; allure  qu’ils  trouvoient  par  tout 
aux  environs  de  cette  riviere  i.ne  gn2.11- 
de  abondance  de  cannes  à fucre.  Or  il 
eÜ;  confiant  qu’elles  n’y  avoient  pas  ete 
plantées  par  les  Portugais  , pmfqu'ik 
n’étoiens  pas  encore  établis  de  ce  cove- 
là,  & qu’iis  n’y  vinrent  qu  apres  le  dé- 
pars des  François  : il  faut  donc  conclure 
qu’elles  y étoient  venues  naturelleiT.ent 
& fans  culture. 

Le  Perc  Heinepin  Recoîet  8c  autres 
Voyageurs  qui  nous  ont  donne  ces  Re- 
° F üi 
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i6^6,  lations  du  MifÏÏfîpi  , rapportent  qu’ils 
ont  trouvé  des  cannes  à ïucre  très-bel- 
ies  & en  abondance  dans  les  terres  baf- 
fes qui  font  aux  environs  des  embouchu- 
res de  cette  liviere. 

Jean  de  Lact,  livre  premier  page  tren- 
te-trois de  fon  Hiftoire  de  TAmerique , 
dit  que  les  cannes  à fucre  viennent  na- 
turellement à rifle  Saint  Vincent  5 qui 
eil  une  des  Antifles  habitées  par  les  Ca- 
raïbes 5 parles  treize  degrez  de  latitude 
du  Nord. 

Les  premiers  François  qui  fe  font  éta-- 
blis  à Saint  Chriftophie , à la  Martini- 
que & à la  Guadeloupe , y ont  trouvé 
des  cannes  de  fucre  en  difFerens  en- 
droits , & c*eil  de  ces  cannes  naturelle- 
ment crues  Sc  nées  dans  le  païs  qu’oa 
en  a provigné  & multiplié  Fefpece  que 
Ton  cultive  aujourd'hui  & dont  on  fait 
le  fucre.  Je  deffie  qif  on  puilTe  me  prou- 
ver qu’elles  ont  été  apportées  de  dehors. 
C’eil  le  fecret  d’en  tirer  le  fucre  dont 
nous  fommes  redevables  aux  Portugais 
6c  aux  Efpagnols,  & eux  aux  habitans  des 
Indes  Orientales  ; ils  l’avo'ent  appris 
dans  ces  pays  là  -,  ils  avoient  vû  comme 
les  Indiens  tiroient  le  fuc  des  cannes  , 
comme  ils  le  purihoient , le  cuifoient  ôc 
le  reduifoient  en  fucre.  Ils  l’ont  ports 
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chez  eux  & i'ont  mis  en  pratique  ^ pre-  16 
mierement  aux  Ifîes  de  Made^e  & de 
Canaries  , & enfir’te  dans  les  endroits 
de  h Amérique  où  ils  étoient  établis  avec 
alïèz  de  fureté  , pour  pouvoir  penfer  à 
cette  manufaéture  qu’on  a perfe(51:ion- 
née  en  un  tel  point , qu’il  y a long  lems 
que  les  fucres  fabriquez  en  Ame:iqu3 
furpallent  infiniment  en  beauté  & en 
bonté  ceux  des  Indes  Orientales, 

Que  diroit-on  d’une  perforine  qui  af- 
fureroit  que  les  vignes  qu’il  y a.  le  long 
du  Miiïifipi  , de  la  riviere  longue  &:  de 
celle  des  Illinois  ne  font  point  naturel- 
les au  pays  , & qu’elles  y ont  été  appor- 
tées de  quelqu’une  des  trois  autres  par- 
ties du  monde.  Il  feroit  aifé  de  lui  mon- 
trer le  ridicule  de  fon  opinion  , en  lui 
demandant  de  quelle  partie  du  monde 
elle  prétend  qu’elles  ont  été  tranfpor- 
tées  ; à moins  de  remonter  au  tems  des 
Carthaginois, quel’on  prétend  avoir  con- 
nu l’Amerique  & d’y  avoir  eu  commer- 
ce , il  eft  impoiïible  de  s’imaginer  que 
les  Afriquains  y ayant  tranfporté  la  vi- 
gne & l’y  ayent  cultivécjmais  comme  ce 
commerce  Sc  cette  connoiffance  des  Car- 
thaginois eft  un  problème  fortobfcur, 
fort  difficile  à refoudre  5c  fort  fuiet  à 
caution  : on  fera  obligé  de  fe  retrancher 

^ O 
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16^6.  aux  deux  autres  parties  du  monde , TEu- 
rope  & TAiîe.  Je  conviens  pour  le  bien 
de  la  paix  & fans  entrer  dans  la  vérité 
du  fait,  que  fuppofé  qu’elles  foient  join- 
tes à l’Amerique  par  le  Nord  , on  a 
pû  y aller  par  cet  endroit  J mais  quelle  ap- 
parence que  ce  chemin  ait  éæ  afTez  pra- 
tiqué pour  y porter  ces  plantes  délica- 
tes dont  le  froid  eil  l’ennemi  capital  ; 
mais  ferok-ii  polîlblc  que  ceux  qui  les  y 
auroienî  portées  5r  cultivées,  n’en  euf- 
fent  pzs  enfeigné  l’aLige  aux  habitans 
du  pays , ou  qu’y  demeurant  eux  - mê- 
mes 5 ils  eulTent  oublié  à s’en  fervir  , SC 
n’euflenc  pas  tranfmis  à leur  pofterité  la 
connoilTance  d’une  chofc  Ci  necelTaire 
aux  hommes.  D’ailleurs  qui  auroit  pû 
fermer  ce  chemin  Sc  le  rendre  imprati- 
cable comme  il  l’ek  aujourd’hui  ? la  ter- 
re a t-elle  changé  de  (îtuation  ? les  gla- 
ces Ce  font  elles  multipliées  plus  qu’el- 
les n’étoient  autrefois  > Il  eft  plus  aifé 
de  propofer  des  difScultez  fur  cela  que 
de  les  refondre  ; d’où  il  faut  conclure 
que  les  vignes  font  naturelles  dans  tous 
ces  vaftes  pays , & que  fl  elles  ont  dé- 
généré 3c  font  devenues  fauvages , c’efl 
le  défaut  de  culture  qui  en  eft  caufe  , 5c 
qu’il  arriveroit  la  même  chofe  aux  meil- 
leures vignes  de  Champagne  5c  de  Bour- 
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crosne,  fl  on  ceffbit  pendant  quelques 
années  de  les  tailler  & de  les  cultiver. 
Difons  donc  qii*ii  n y a pas  plus  d^n- 
convenient  à reconnoître  que  les  can- 
nes à fucre  font  naturelles  à rAmeri- 
que  5 que  les  vignes  à la  Le üi liane  , 
que  tout  ce  qu’on  doit  aux  hab:tans  des 
Indes  Or’entales , c’en  le  fecrei  d’en  ti- 
rer le  fuc  & d’en  faire  du  fucre. 

Les  Espagnols  & les  Portugais  ont 
fait  du  fucre  à la  nouvelle  Efpagne  & 
au  B efil  long*îems  avant  que  les  autres  ei.  fu- 
Européens  fc  fuiTenr  établis  aux  Ami- 
fies.  On  peut  fans  fe  tromper  be-ucoup  les. 
mettre  l’époque  des  fucrene^  Elpagno- 
les  & Portiigaifes  vers  h En  de 
car  avant  ce  rems  ils  n’avoient  fongé 
qu’à  conquérir  le  pays , à découvrir  les 
mines  d’or  Sc  d’argent,  à faire  pêchet 
les  perles  & à r avaiPer  au  tabac  ^ la 
culture  des  cannes  à fucre  fui  vit  celle  du 
tabac  -,  & comme  cette  derniere  planter 
mange  beaucoup  le  terrein  , il  fallut  dé- 
fricher de  nouvelles  terres  pour  la  plan- 
ter , & on  employa  à la  culture  des  can- 
nes à fucre  , celles  qui  devenoient  de- 
jour  en  iour  trop  maigres  pour  produire 
du  tabac. 

Les  François  Sc  les  Angîois  ne 
font  établis  entra  les  deux  uopiqn?§. 

.F  ¥ 
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16^6.  qu’en  Tannée  1615.  il  s’eft  palTé  bien  du 
Epoia:  tems  avant  qu’ils  ayent  éîé  en  état  de 
des  Su-  penfer  à faire  du  fucre  : ils  ne  s’appli- 
Françoi  quoient  qu  au  tabac,  enimte  a 1 indigo 
Angbi  ^ cotton.  Les  Anglois  furent  les 
feî,  premiers  en  état  de  faii  e du  fucre  à S. 
Chriftophie  : les  hiftoires  de  leurs  colo- 
nies marquent  que  ce  fut  en  i<?45.  Les 
Franço^’s  de  la  même  lile  ne  furent  pas 
long  cems  fans  les  imiter.  On  n’en  fit  à 
la  Guadeloupe  qu’en  1648.  fous  la  di- 
reéHon  des  Hollandois  qui  s’y  réfugiè- 
rent après  leur  déroute  du  Brelil.  On  en 
fît  à la  Martinique  un  peu  plus  tard  qu’à 
la  Guadeloupe,  & à la  Sarbade  environ 
le  même  tems  qu’à  S.  Chriflophle. 

Le  nombre  des  fucreries  s’augmente 
tous  les  jours  dans  les  Ifles , & la  fabri- 
que des  fucres  fe  perfedionne  de  plus 
en  plus.  Je  vais  donc  en  écrire  ce  qu’un 
travail  aiïïdu  de  dix  années  m’a  donné 
de  connoifTance’  fur  cette  matière. 
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DES  CANNES 

DE  S ZJ  C R B. 

Le  rofeau  ou  canne  de  Aicre  ne  diffé- 
ré des  rofeaux  ordinaires  qu’on  trou- 
ve  fur  les  bords  des  étangs  & en  d au-  canues^-c 
très  lieux  maréergeux  , qu  en  ce  q’-e  la 
peau  ou  l’écorce  de  ces  dern.ers  eft  dure 
& feche,  ôc  leur  pulpe  fans  fuc  ^ au  lieu 
que  la  peau  des  cannes  de  fucre  n’a  ja- 
mais beaucoup  de  dureté  , & que  la  ma- 
tière fpongîeufe  qu’elles  renferment,  eft 
pleine  de  beaucoup  de  jus  ou  de  fuc  ^ 
dont  la  douceur  & l’abondance  font 
proportionnées  à la  bonté  du  terrein 
où  elles  f3nt  plantées  , à fon  expo» 
fîtion  au  foleil , à la  faiion  ou  on  les 
coupe  Sc  à leur  âge.  Ces  quatre  circon-  Quaiir,-/. 
ftances  fbnt  les  caulbs  & les  principes 
de  leur  hauteur , de  leur  groîTeur  , de  -yok, 
leur  bonté  ôc  de  la  facilité  ou  difficulté 
que  l’on  trouve  à purifier  5c  a cuire^^eur 
fuc  & à le  réduire  en  fucre  : de  lorte 
que  LLiivant  la  qualité  du  terrein  , les 
cannes  font  grolTes  ou  menues , longues 
QU  courtes  5 félon  quelles  font  jxpciess 
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au  foleil , elles  font  plus  ou  moins  fu- 
crées.  La  failon  où  on  les  coupe  les 
remplie  déplus  ou  de  moins  de  fuc  ; ôc 
leur  âge  les  reîid  plus  ou  moins  propres 
à produire  de  bon  fucre. 

La  feuille  de  la  canne  efl  longue  & 
étroite  ; el*e  n'a  qu’une  nervûre  qui  la 
partage  parle  milieu  dans  toute  fa  lon- 
gueur. Cette  ne:vûre  eft  afTez  caiïante  , 
quand  la  feuiPe  eil  feche , mais  quand 
elle  eil  verte  ou  feulement  amortie , el- 
le eft  fort  liante.  Les  deux  cotez  de  la 
feuille  font  tranchms  8c  comme  armez 
de  petites  dents  de  feie  prefque  imper- 
ceptibles , qui  coupent  la  peau  quand  on 
pâlfe  la  main  par  delTus  à rebours.  Les 
feuilles  ne  viennent  ordinairement  qu’à 
la  tête  de  la  canne  ^ celles  qui  fortenc 
aux  difïerens  nœuds  où  la  canne  s’eft  ar- 
rêtée en  croiiTant , tombent  âulfl  tôt 
que  la  canne  ed;  montée  plus  haut.  C’ed 
une  marque  que  la  canne  eù  mauvaife, 
ou  du  moins  qu’il  s’en  faut  beaucoup 
qu’elle  foit  meure,  quand  on  en  voit  les 
nœuds  garnis  de  feuilles.  Celles  qui  font 
bonnes  n’ont  qu’un  bouquet  de  fept  ou 
huit  feuilles  à leur  fommec. 

La  canne  n’eft  pas  toute  unie  dans 
toute  fa  longueur  ; elle  eft  partagée  par 
(des  nœuds  qui  font  l’origine  & comme 
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!a  naîffance  des  feuilles  Ces  nœuds  font 
durs  & ont  très  peu  de  fubftance.  Les 
deux  parties  de  la  canne  qui  font  fepa- 
rées  par  un  nœud  , ont  communicatioîi 
par  un  vuide  qui  eil  au  milieu  du  nœud, 
qui  eft  rempli  de  la  même  mâC'ere  fpon- 
gieufe  que  le  refte  de  la  canne  , mais 
elle  eft  plus  preffee  , p'us  dure  , plus  co- 
lorée J & quand  on  la  mâche  elle  a plus 
de  faveur  que  le  refte  ^ & femble  plus 
meure  éc  plus  cuite.  Il  n*y  a aucune  ré- 
glé pour  la  diftance  que  ces  nœuds  gar- 
dent entre  eux  ; plus  leterrein  eft  bon  ^ 
plus  ils  font  éloignez  les  uns  des  autres, 

& plus  par  conféquent  la  canne  contient 
de  flic  , parce  que  les  nœuds  en  con- 
tiennent moins  que  le  relie  : de  forte 
ciue  plus  leur  nombre  eft  grand , ôc  moins 
il  le  trouve  de  place  nour  le  fuc. 

On  a vû  des  cannes  qui  avoicnt  vingt- 
quatre  pieds  de  long  , la  tête  étant  cou- 
pée, <3c  qui  pefoient  vingt  - quatre  li- 
vres y^mais  cela  eil  extraordiname.  Ce 
r/eft  pas  une  marque  de  la  bonté  du  fuc 
que  la  canne  renferme  ^ c'eft  plutôt  une 
preuve  que  le  tencin  ell  gras  & aquati- 
que , & quhl  produit  abondamment  un 
fuc  cru'd  , très  peu  fucré,  plein  deau, 
êc  qui  par  conféquent  confume  beau- 
coup de  bois  & de  tems  fans  rendre  ja- 
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mais  beaucoup  de  fucre  ni  fort  bon. 

Lorfque  les  cannes  ont  depuis  fept 
jufqu’à  dix  pieds  de  longueur  ; qu’elles 
ont  depuis  dix  jufqu’à  quinze  lignes  de 
diamètre  ; qu’eUes  font  bien  jaunes  ; 
que  leur  peaueû:  liiTe  , feche  êc  caiTantej 
qu’elles  fontpefantes  ; que  leur  mouëlîe 
eft  grife  Ôc  même  un  peu  brune  -,  que 
leur  fuc  efl  doux,  gluant  & comme  un 
peu  cuit  ; on  peut  dire  qu’elles  font  dans 
leur  perfeëlion  , & l’on  peut  alïurer 
qu’on  en  tirera  fans  beaucoup  de  peine 
du  ficre  très-beau  & en  abondance. 

La  terre  la  plus  propre  pour  porter 
des  cannes , telles  que  je  viens  de  dire, 
ell  celle  qui  eft  legere  , ponceufe  & pro- 
fonde 5 qui  eft  allez  en  pente  pour  que 
l’eau  de  pluye  ne  s’y  arrête  pas  , & qui 
en;  expofée  au  foleil  depuis  qu’il  fe  le- 
vé jufqu’à  ce  qu’il  foiî  prêt  de  fe  cou- 
cher. 

Les  terres  gralfes  Sc  fortes  produifent 
des  cannes  grandes  ôc  fort  grolfaé  , mais 
elle"  four  prefque  toujours  vertes  3 plei- 
nes d’un  fuc  ^queux  5c  peu  fucré.  Leur 
jus.  e(l  gras  ; il  eft  difïïcile  à purifier  Ôc 
à cuire  ; & le  fucre  qui  en  provient  eft 
toûjours  molafte  , peu  grené , ôc  fujet  k 
fe  décuire  Ôc  à devenir  en  marmelade 
GU  en  cendre. 
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Les  terres  qui  n’ont  pas  de  fond  , & 
oô  les  racines  de  la  canne  trouvent  bien- 
tôt le  tuf  ou  le  toc  , comme  font  la  plu- 
part des  terres  ufées  , des  bafles  terres 
de  la  Martinique  & de  la  Guadeloupe, 
ne  produifentque  depetites  cannes, com- 
me des  roîtins , pleines  de  nœuds  ; eiles 
durent  peu,  parce  que  leur  racine  le  ie- 
che  & le  brûle.  Cependant  iouque  ces 
terres  ont  de  la  pîuye  dans  les  pretniers 
mois  que  les  cannes  font  plantées , &c  de 
teros  en  rems  jufqu’à  leur  parfaite  ma- 
turité ; elles  ne  laident  pas  de  le  rem- 
plir d’un  nés- bon  fuc  , extrêmement 
doux  & gluant , mais  il  faut  en  enaoi- 
le  pour  en  fabriquer  de  bon  fucre  , par- 
ce qu’étant  prefque  cuit  avant  que  a e- 
tre  exprimé  de  la  canne  , on  ns  p*® 
rems  de  le  purger  & de  le  clarifier  , qu  li 
a déjà  toute  la  cuiflbn  qui  lui  eft  necel- 
faire  ; de  forte  qu’on  eft  oblige  de  met- 
tre de  l’eau  dans  les  chaudières  , afin 
d’éloigner  fa  cuilTon , & de  donner  le 
loifir  à la  leffive  de  dilToudre  les  im- 
mondices qui  font  attachées  au  fuc,  & 
de  les  poufler  en  écume  à la  fuperhcie. 

Il  faut  faire  cette  manœuvre  des  la 
première  chaudière , & obferver  de  ne 
mettre  jamais  d’eau  froide  dans  le  |us 
qui  a bouilli , parce  que  la  froideur  e 


ï^{3  Nôlivêmx  Voyages  aux  I fie  s 
ï6^6.  l’eau  fait  conglutiner  les  ordures  avec 
le  grain  qui  commence  à fe  former , ôc 
rend  ainli  le  fucre  gras  & abfoiument 
hors  d’étaî  de  pouvoir  être  blanchi. 

Les  terres  balTes  , marécageufes  8c 
qui  font  comme  le  niveau  avec  le  bord 
de  la  mer,  comme  font  celles  de  la  gran- 
de terre  , Sc  des  culs  de-fac  de  la  Gua- 
deloupe , quelques  endroits  de  la  Mar- 
tinique Sc  prefque  toutes  les  llles  An- 
gloifes  3c  Hollandoires , excepté  Saint 
Chriftophle  , la  |ariQaïque  8c  que-ques 
^ujtres  lieux  ; toutes  ces  terres  , dis  je , 
prodaiient  de  belles  cannes , longues , 
grofTes  Sc  pefantes  ^ m^is  comme  ces 
terres  ne  manquent  jamais  d'être  Talées 
& nirreufes , elles  comm  iniquenc  leur 
défaut  aux  cannes  qu'elles  portent , dont 
le  lucre  ne  peut  jamais  devenir  bien 
b Une.  Son  grain  qui  d ans  les  premiers 
jours  qu'il  eil:  fait  eft  gros , clair  Sc  tranf- 
pauanï , s'amolit  peu  à peu , fe  décuit 
ôc  decient  ceiidreax  ou  comme  en  bouil- 
lis, & diminue  beaucoup  quand  on  vient 
à le  fondre  pour  le  raffiner. 

Les  terres  rouges  8c  fortes  , comme 
font  celles  qu’on  trouve  à la  Cabefterre 
de  la  Martinique , depuis  la  rivière  Rou- 
ge jurqu'à  celle  du  eut  de-fac  Robert, 5c 
à la  Guadeloupe  depuis  la  grande  rivk- 
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re  de  la  Cabefterre  jufqu’à  la  riviere  du  i 
Lézard , portent  de  belles  cannes , ion' 
gués , groffes  5c  pleines  d'im  fuc  afTez 
fucré  , quand  on  les  coupe  dans  la  bon- 
ne faifon  , c’eft-  à-  dire  , depuis  le  com- 
j mencemenî  de  Janvier  jufqü’à  la  fin  de 
Juillet.  Il  efi:  vrai  qu'elles  font  dures  à 
cuire  ; & fi  on  néglige  de  les  tenir  bien 
, nettes , ou  qu'on  les  coupe  hors  de  leur 
maturité  , leur  fuc  efi:  verd  & crud  , & 

' par  conféquent  difficile  à degraüTer.  Ce 
qu’elles  ont  de  commode,  efi  qu’elles 
I peuvent  durer  vingt  à trente  ans  fans 
j avoir  befoin  d'être  replantées , leurs  re- 
! jettons  étant  auffi  bons  au  bom  de  ce 
tems-là  que  la  première  fois  qu’on  les 
a coupées.  Quand  on  employé  ces  can- 
I nés  en  fiicre  brut , elles  rendent  un  fii- 
l cre  grené,  capable  de  fupponer  la  mer 
j 6c  le  raffinage , qui  bien  que  gris  , 
rend  du  fucre  très  blanc  6c  en  quantité. 
Je  fçai  par  une  longue  expérience  que 
I deux  livres  & un  quart  de  fucre  brus  , 
fait  à nôtre  habitation  du  Fond  Saint 
j Jacques , rendent  une  livre  de  fucre  raf* 

;i  finé  , fans  compter  les  firops  *,  ce  quiefi: 
lî  une  preuve  évidente  de  la  bonté  de  ces 
j fucres , 6c  do  grand  profit  que  les  Raffi- 
j neurs  en  peuvent  tirer. 

! Les  terres  qui  font  environnées  de  bois 
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OU  qui  font  dans  ies  hauteurs  des  mon- 
tagnes , font  fort  fujettes  aux  piuyes  , | 

aux  grandes  rofées  6c  aux  fraîcheurs  de  i 
la  nuit  ; êc  comme  elles  ne  font  gueres 
échauffées  des  rayons  du  folell , elles  ne 
produifent  que  de  groffes  c innés  fort 
acqueufes , vertes  & peu  fucrées  ; leur 
fuc  eil  gras  ôc  crud  dihicile  à cuire  ôc 
a dégraiffer  , Ôc  confume  beaucoup  de 
tems  Ôc  de  bois.  A cela  près  le  fjcre  qui 
en  provient  a du  corps  ^ fon  grain  eû: 
gros  J dur , conferve  fa.  cuiiTon  , & fup- 
porte  très- bien  le  tranfport  5c  le  raffi- 
nage. ^ I 

Tontes  les  terres  en  un  mot  qui  font  ; 
neuves  , c’eil  à-dire  , qui  n*ont  jamais  | 
été  plantées  ni  femées  , dans  iefqueiles 
on  mec  des  cannes  aufïï-tôt  qu’on  a ab- 
batii  les  arbres  qui  les  couvroienc , por- 
tent des  cannes  très-  groffes  ôc  en  quanti-  i 
té,  remplies  de  beaucoup  de  fuc , mais  \ 
gras,  crud,  peu  facré  , t^cs- difficile  à j 
cuire  ôc  à purifier,  je  me  fuis  trouvé  i 
quelquefois  dans  ces  circonftances  , 6c 
Ce  qu’on  à la  Guadeloupc  , où 

doic  fai-  ayant  fait  défricher  une  terre  neuve  à 
cL'fes  d’une  lieue  du  bord  de  la  mer  , ôc  ^ 

plantées  Payant  plantée  en  cannes , c’étoic  quel-  ; 
tea-cneu  chofe  de  furpreuanî  de  voir  le  nom-  * 
bre  y la  groileur  6c  la  hauteur  de  ces  can-  ' ] 

■ I 
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ÎI6S , lorfqu’elles  n’avoient  encore  que 
lîx  mois  ; cependant  je  les  fis  couper  a 
cet  âge , & après  que  j’eus  retire  ce  dont 
j’avois  beioin  pour  planter , je  fis  faire 
de  l’eau-de-vie  du  refxe,  & je  fis  mettre 
le  feu  au  terrein  pour  confurner  les  pail- 
les ^ dont  la  pourriture  n’auroit  fervi  qu  a 
augmenter  la  graiiTc  de  la  terre.  Qua- 
1 îorze  mois  après  cette  coupe  je  fis  em- 
I ployer  en  fucre  blanc  les  rejettons  qui 
j étoient  cuis , donc  la  bonté  répondit  par- 
1 faitement  à la  beaiué  qui  ne  pouvoii  eue 
j plus  grande,  j’ai  compté  jufqu  a foi- 
! xante^fept  rejettons  fur  une  feule  foü- 
I che  ; leur  longueur  étoit  depuis  dix  juf- 
!j  qu’à  dix'fept  pieds  , 5c  leur  diamètre 
i d’un  pouce  jufqu’à  vingt  lignes  : de  ma- 
! nierc  que  je  les  faifois  charger  tout 
entiers  dans  les  charettes  ou  cabroüets  ^ 

;!  fans  les  amarrer  pomme  li  c’eut  été  des 
j perches.  Elles  produifirent  en  abondan- 
ce le  plus  beau  fucre  qui  eût  encore  pa- 
ru dans  le  quartier , quoiqu’il  foiî  en  ré- 
putation de  faire  le  plus  beau  qui  fe  fa- 
t brique  dans  les  Ifles.  J ai  fait  la  meme 
' chofe  à la  Martinique  , 5c  je  m’en  fuis 
I toûjours  bien  trouve,  ainfi  que  ceux 
I à qui  je  l’ai  confeillé.  îl  eft  vrai  qu  on 
j avoit  d’abord  un  peu  de  répugnance  à 
1 fuivre  mon  confeil , parce  qu  on  regar- 
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i^^6.  doit  comme  une  perte  évidente  la  coupe 
de  ces  cannes.  Mais  quand  on  coniîde- 
re  la  chofe  de  plus  près , il  efl:  aifé  de 
voir  que  le  profit  y eâ  très- clair  & très- 
ccnfiierable  j premièrement , parce  que 
les  cannes  plantées  dans  une  terre  neuve 
ne  peavent  être  meures  qu’à  dix^huitou 
vingt  mois.  Or  les  ayant  coupées  à fix 
mois  5 & les  recoupant  quatorze  ou  quin- 
ze mois  après , ce  ne  font  tout  au  plus 
que  deux  mois  de  différence  ou  de  re- 
tardement , qui  ne  doivent  pas  entrer 
en  parallèle  avec  ia  proiiî  que  Von  trou- 
ve à faire  de  bon  fucre  cC  en  quantité  , 
au  lieu  du  mauvais  que  fon  auroiî  fait 
avec  bien  de  U peine,  5c  en  confumant 
une  infinité  de  bois. 

En  fécond  lieu  , les  cannes  que  Ton 
coupe  à fix  mois  ne  font  pas  eitiere- 
ment  perdues  ; on  s’en  fiert  à faire  de 
Teau  - de  - vie , qui  ePc  une  très-bonne 
marchandife  , & à replanter  d’autre  ter- 
rein  , à quoi  elles  font  b’en  plu?  pro- 
pres que  d’autres  cannes , à caufc  de  leur 
groTeur  & de  la  force  de  leur  fac  qui  efl 
en  plus  grande  quantité. 

Et  en  troifiéme  beu  , on  dégraifie  la 
terre  , & on  la  rend  dès  cette  premiers 
coupe  propre  a produire  de  bonnes  can- 
nes , ce  qu’on  ne  feroit  peat-ètre  pas  en 
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cinq  ou  fix  autres  coupes , parce  que  les 
feuilles  donc  les  cannes  fe  dépoüillenc 
à mefurc  qu'elles  croifienr , fe  pcurrif- 
fent  avant  qu'on  les  coupe  5 & engraif- 
fent  de  nouveau  une  terre  que  l'on  a in- 
teret de  dégraiirci. 

Avant  que  de  plan'er  ies  cannes,  il  répara» 
faut  foigneufement  ne  oyer  la  terre  où 
l'on  veut  les  mettre,  il  ne  fuffit  pas  do 
couper  les  liannes  que  l’on  y trouve  ; il 

- , \ ■’  les  Cân=. 

faut  les  arracher  entièrement , parce  que  nés. 
ces  mauvaifes  plantes  pullulent  beau- 
1 coup  , s'attachent  aux  cannes,  les  cou- 
vrent & les  abbattent.  A l’égard  des  Tou- 
ches des  arbres  il  n'eil  pas  neceffaire 
de  prendre  cette  peine,  à moins  que  ce 
ne  foit  des  bois  mols^  dont  les  Touches 
pouffent  des  le jetions  ; il  faut  arracher 
celles-cy  , ou  les  brûler  d'une  maniéré 
à fecher  entièrement  toute  l'humidité 
qu’elles  renferment , qui  ferviroit  à les 
faire  pouffer. 

La  terre  étant  bien  nette , fî  elle  eil  n faut 
unie  ou  en  pente  très  douce  , le  meilleur  fe^îenehi 
parti  qu'on  puiffe  prendre  e(t  de  la  par  l’o® 
tager  en  quarré  de  cent  pas  quarrez  cha-  pi,  n'cer 
cun , & laiffer  entre  les  quarrez  un  che- 
min  de  dix- huit  pieds  de  large  pour  le 
paffage  des  cabroüets  ou  charettes  qui 
vont  chercher  les  cannes  à mefurc  qu'on 
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14.1  Nouveaux  Voyages  aux  IJlcs 
les  coupe  peur  les  porter  au  moulin, 

Pluiieurs  raifons  m’ont  porté  à parta- 
ger ainfi  mon  terrain  toutes  les  fois  que 
je  Tâi  pû  faire.  La  première  , que  ces 
réparations  du  terrein  en  plufeurs  piè- 
ces empêchent  que  le  feu  qui  feroit  al- 
lumé dans  un  quarré  ne  fe  communique 
aux  autres , parce  que  ne  trouvant  point 
de  matières  dans  ces  chemins , par  le 
moyen  defquelles  il  puilTe  joindre  le 
quarré  voihn  , il  efl  forcé  de  s’arrêter  j 
éc  quand  même  le  vent  l’y  porteroit , 
onauroit  toujours  plus  de  tem.s  qu’il  n’en 
faut  pour  y remedier. 

La  fécondé  raifon  ell  pour  empêcher 
les  cabroiiets  d’entrer  dans  les  pièces  de 
cannes  , comme  ils  font  pour  y charger 
les  cannes  qu’ils  portent  au  moulin.  Rien 
n’eft  plus  pernicieux  6c  ne  détruit  tant 
les  cannes  que  les  pieds  des  boeufs  eSc  les 
roües  des  charertes  qui  paiTent  fur  les 
fouches  , dont  on  vient  de  couper  les 
rejettons,  fur  tout  quand  il  pleut  6c  lorf- 
que  la  terre  eft  molle.  On  voit  par  ex- 
périence qu’on  e(l  obligé  de  planter  des 
cannes  dans  les  routes  que  les  cabroiiets 
ont  faites , cc  que  ces  cannes  ne  venant 
pas  aulTi  vue  que  les  rejetions  qui  pouf- 
fent d’une  fouche  quia  fes  racines , elles 
fe  trouvent  fufFoquées  par  celles  qui 
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font  auprès  cTelles  , qui  croiCiant  plus  169^. 
vîtes,  leur  dérobent  bair  & les  font  mou- 
rir ^ d*cù  il  arrive  que  les  pièces  de  can- 
nes fc  dégarniiTent  & déperiiTent  tout  à 
fait  par  ces  chemins  que  Ton  fait  tout 
au  travers  fans  diferetion  & fans  juge- 
ment J au  lieu  que  la  pie  :e  îd ayant  que  ^ 
cent  pas  en  quarré  , il  eft  aifé  de  porter 
les  paquets  de  cannes  au  bord  du  che- 
min , puifque  du  milieu  de  la  piece  juf- 
qu’au  chemin  il  ne  peut  y avoir  que  cin- 
quante pas , ce  qui  n'ell;  pas  une  fati- 
gue confiderabie , eu  égard  à l’avantage 
que  l’on  trouve  d’avoir  toujours  Tes  can- 
nes en  bon  état,  & n’être  pas  obligé  de 
les  replanter  fans  cefTe. 

La  troifiéme  raifon  eib  , que  le  mai-  Troifiê- 
tre  peut  plus  facilement  vifirer  le  tra- 
vail  de  fes  gens , & voie  fi  les  Comman- 
deurs 8e  les  Negres  ne  le  trompent  point, 
comme  ils  ne  manquent  guet  es  de  faire, 
quand  ils  en  trouvent  l’occahon,  fe  con-' 
tentant  de  farder  & de  réchauffer  les 
cannes  qui  font  fur  les  bords  des  che- 
mins , pendant  que  le  milieu  où  la  vue 
ne  peut  penetrer  & où  l’on  ne  peut  pas 
aller , demeure  negUgé  , plein  d’herbes, 
de  liannes  & de  vuides  , ce  qui  attire 
avec  le  tenus  le  dépériiTement  total  des 
cannes. 


î69^.  Une  quatrième  raifon  eft , rembel- 
Qustrié-  ÜiTeirenî  d’une  habitation , où  tout  hom- 

négliger  d’y 

procurer  le  piaihr  , quand  il  peut-être 
joint  avec  Putile  : car  on  peut  planter  le 
long  des  chemins  des  pois  d’Angole  ou 
des  pois  de  Pept  ans  , qui  font  des  ar- 
briiTeaux  fort  agréables  5c  fort  utiles  ^ 
qui  forment  des  allées  & des  promena- 
des. L’habitation  de  Monfieur  de  Ro- 
chefort  au  petit  cul-de-fac  de  la  Guade- 
loupe, écoit  toute  partagée  de  cette  ma- 
rnere.  Je  l’ai  pratiqué  dans  tous  les  en- 
droits où  !e  terrein  me  l’a  permis,'  ~ 
Lorfqu’on  ne  veut  pas  laiiTer  inutile 
toute  la  largeur  de  ces  chemins , on  fe 
contente  de  laifler  un  petit  fentier  de 
chaque  côté  pour  pouvoir  viliter  le  tra- 
vail & pour  cueillir  les  pois  ; 5z  on  plan- 
te tout  le  refte  en  manioc  ou  en  patates, 
félon  le  befoin  que  l’on  a de  l’un  ou  des 
autres  j obfervant  feulement  de  ne  plan- 
ter que  du  manioc  blanc  ou  du  ma- 
nioc d’ozier  , afin  qu’il  foit  meur , & 
en  état  d’être  arraché  avant  qu’on  vien- 
ne à couper  les  cannes. 

Quoique  les  cannes  foient  plantées 
fur  des  mornes  ou  dans  des  revers  de 
coftierestrop  droites  pour  s’y  aller  pro- 
mener , il  ne  faut  pas  négliger  ce  partage 

pour 


,pout  les  trois  premières  raifons  que 
j’ai  marquées  ci-deifus.  Il  faut  feule- 
ment obferver  défaire  ces  chemins  dans 
les  cndraits  les  plus  commodes  pour  le 
charoi. 

Le  terrein  étant  ainfi  partagé , il  faut 
Taligncr,  c’eft-à-dire  qu’il  faut  étendre 
une  corde  de  toute  la  longueur  du  ter- 
rein  , ôc  marquer  avec  la  pointe  d’un 
piquet  fur  la  terre  le  trait  de  la  corde 
afin  de  planter  les  cannes  en  droite  li- 
gne ; félon  la  bonté  de  la  terre  on  fait 
les  rangs  plus  ou  moins  éloignez  les 
uns  des  autres.  Quand  elle  eft  tout  à- 
fait  bonne  , on  peut  laifier  trois  pieds 
& demi  de  diftance  d’un  rang  à l’autre 
en  tous  fens.  Mais  quand  la  terre  eft 
maigre  Sc  ufée,  & qu’on  eâ  obligé  de 
replanter  tous  les  deux  ans , il  fuffit  de 
lailTer  deux  pieds  en  tous  fens  entre 
chaque  rang. 

Cette  maniéré  de  difpofer  la  terre 
confomme  un  peu  plus  de  tems  que 
quand  on  fait  les  rangs  ôc  les  folTes  à 
l’avanture  Sc  fans  reg!e  ; mais  elle  a 
cela  de  commode,  que  les  cannes  étant 
plantées  à la  ligne,  font  plus  faciles  à 
farder,  parce  qu’en  difpofant  lesNegres 
.entre  les  rangs , ils  voycnt  mieux  les 
Tome  II L G 


il  eft  boa 
de  plan- 
ter les 
cannesau. 
cordeau. 


î6^6.  herbes  & les  lianhes^,  il  leur  eft  plus 
facile  de  découvrir  les  ferpens  qui  ne 
font  que  trop  communs  à la  Martin!-^ 
que  , &c  de  s’en  garantir.  Le  Maître 
ou  Ton  Commandeur  voit  d’un  bout 
à l’autre  d’une  piece  de  cannes  ce  qu’il 
y a à faire  , comment  les  Negres  tra- 
vaillent , ôc  s’ils  ne  quittent  point  le 
travail  pour  dormir  j ce  qui  n’eO:  pas 
aifé  à obferver  quand  les  touffes  de 
cannes  font  pèle  mêle,  parce  quelles 
fe  cachent  les  unes  les  autres , &c  ca- 
chent en  même  tems  les  défauts  du  tra- 
vail & des  ouvriers.  D’ailleurs  quand 
les  Negres  font  une  fois  accoutumez 
à cette  maniéré  , ils  la  pratiquent  aufîl 
aifément  Sc  aulÏÏ  promptement  que  l’au- 
tre. Je  l’ai  fait  pratiquer  par  tout  où 
j’ai  fait  travailler,  & je  m’en  fuis  tou- 
jours bien  trouvé. 

îctanîcre  Après  que  le  terrein  eft  aligné,  on 
wr  ^îcs  * un  Negre  ou  une  Negrefte  vis- 

Câmies*  à- vis  de  chaque  ligne.  On  marque  fur 
le  manche  de  leur  hoiie  la  diftance 
qu’ils  doivent  laifter  entre  chaque  fofte 
qu’ils  doivent  faire,  & on  commence 
le  travail.  Chaque  fofte  doit  être  de 
quinze  à vingt  pouces  de  long  , de  la 
largeur  de  la  houe,  qui  eft  pour  l’or- 
dinaire de  quatre  à cinq  pouces , ôc  la 
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profondeur  n’excede  jamais  fepc  à huit 
pouces.  A mefure  que  lesNegres  qui  ^ 
font  les  folTes  avancent  chacun  fur  fa 
ligne , quelques  jeunes  Negres  ou  au« 
très  qui  ne  font  pas  capab'es  d'un  plus 
grand  travail  , les  fuivent  ôc  jettent 
dans  chaque  foife  deux  morceaux  de 
canne  de  quinze  à dix- huit  pouces  de 
long.  Ces  femeurs,  pour  me  fervir  de 
ce  terme  ^ iont  iiiivis  d*autres  Negres 
avec  des  hoües  qui  ajuftent  les  deux 
morceaux  de  canne  Tua  à côté  de  rao* 

5^  ce  forte  que  le  bout  qui  vient 
du  cote  de  la  tête  de  la  canne , foit 
hors  ce  la  terre  de  trois  pouces  , ac 
que  le  bout  de  iVatre  morceau  faife 
îe  meme  effet  à Textrêmité  oppofée: 
après  quoi  ils  empliffent  la  folle  de  la 
terre  qui  en  a été  tirée. 

Les  morceaux  de  canne  que  Von 
met  en  terre,  fe  prennent  ordinaire- 
meiit  a la  tete  de  la  canne,  un  peu  a,u 
deüous  de  la  naiiiance  des  feiiiiles  5 ou 
leiiiL  donne  quinze  a dix- huit  pouces 
de  long.  Plus  ils  ont  de  nœuds  ou  de 
bourgeons , ou  comme  on  parle  aux 
ïhes , plus  ils  ont  d yeux  , & plus  on 
peiu  efperer  qu  iis  poiitleront  de  rejet- 
tons  ôc  prendront  plus  promptement 
racine. 

G ij 
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Les  voifîns  ne  fe  rcfufenc  jamais  les 
uns  aux  autres  des  cannes  pour  plan- 
ter. Mais  comme  il  faut  du  tems  pour 
couper  les  bouts  des  cannes , & pour 
ies  amanec  en  paquets  , celui  qui  en 
a befoin,  envoyé  fes  Negres  chez  Ip 
voifin  qui  les  lui  donne,  afin  quhls  ai- 
dent aux  liens  à couper  les  cannes  pour 
le  moulin,  $c  à accommoder  enfuirp 
ies  têtes  pour  planter.  Je  n'ai  jamais 
voulu  avoir  cette  obligation  à perion- 
ne,  quoique  je  ne  refulalTe  pas  de  ren- 
dre ce  fervice  à ceux  qui  me  le  de- 
jnandoient  ; mais  quand  j'avois  befoin 
de  plan,  je  faiiois  couper  une  piece  de 
cannes , étant  perruade  que  les  têtes  de 
cannes  plantées  ne  produifent  jamais 
d’auiîi  belles  cannes  que  les  tronçons 
que  Ton  coupe  dans  le  corps  de  la  can- 
ne , qui  ayant  plus  de  fuc  de  de  fève, 
ont  par  confequent  plus  ^e  force  pou,r 
pouflerdes  racines  &c  des  rejettons  gros 
& vigoureux. 

Le  tems  propre  pour  planter  e(l  la 
faifon  des  pluyes,  depuis  Ton  commen- 
cement jufqu'à  Tes  deux  tiers.  La  rai- 
fon  en  eft  fi  évidente  qu'elle  n'a  pas 
befoin  de  démonftration  ^ car  pour  lors 
ia  terre  étant  molle  Sc  imbibée  d'eau, 
-les  racines  6c  les  germes  que  le  plan 
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pouffé,  y entrent  facilement , 3^  fhumi- 
dité  les  fait  croître,  & leur  fournit  tou-* 
te  la  nourriture  dont  ils  ont  befoin  ; au 
lieu  que  fi  on  plante  dans  un  tems  fec^ 
la  terre  qui  eft  aride  & comme  brûlée^ 
attire  & confume'  tout  le  fuc  qui  eft 
dans  le  plan,  qui  en  peu  de  tems  de- 
vient aufTi  fec  que  lî  on  favoit  mis  dans 
un  four.  C’eft  à ces  différences  de  fai- 
fons  qu  on  ne  fçauroit  affez  prendre 
garde,  & de  qui  dépendent  les  bons  ^ 
les  mauvais  fueres  des  cannes. 

Au  bout  de  cinq  ou  fîx  jours  que  le 
plan  eft  en  terre  , on  le  voit  lever  5^ 
pouffer  J ôc  fuivant  la  bonté  du  plan  ^ 
du  terrein  bc  de  la  faifon , on  le  voit 
produire  à vue  d*œil  des  feuilles  êc  des 
rejettons.  Ceft  alors  qui!  ne  faut  pas 
négliger  de  farder  les  herbes  & les 
iiannes  qui  ne  manquent  jamais  de 
venir  en  abondance  dans  des  terres 
nouvelles,  on  dans  celles  qui  font  net- 
tes & humides.  C’eft  en  cela  principa- 
lement que  conftftc  la  culture  des  can- 
nes. Si  elles  font  feides  à profiter  du 
fuc  de  la  terre,  elles  croiffent  bc  grof- 
ftffent  en  perfeàion  ; mais  (1  elles  font 
accompagnées  d’herbes  ou  de  Iiannes, 
elles  viennent  petites  bc  comme  avor- 
tées, parce  que  les  mauvaifes  herbes 
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ontconfumé  toute  lagrailTe  de  la  terre. 
Sur  toutes  choTes  il  ne  faut  jamais 
la^ilïèr  grener  les  herbes , parce  que 
dès  que  les  graines  peuvent  être  eW 
portées  par  le  vent  , elles  fe  répan- 
dent par  tout  5 & gâtent  toute  une  ter- 
re. 

îi  faut  avoir  un  extrême  foin  des  can- 
nes jufqu*a  ce  qu’elles  couvrent  toute 
la  terreaux  environs  d’elles^  & qu  elles 
etouiîent  les  herbes  qui  pourroient  naî- 
tre. Les  liannes  font  "eiicore  plus  à 
craindre,  parce  qu’elles  s’attachent  aux 
cannes,  s de  vent  par  deiFas  & les  fufFo- 
quent  ; de  maniéré  qu’il  ne  fuffit  pas  de 
les  couper  avec  lahoüe  , il  faut  en  arra- 
cher les  racines  & les  emporter  hors  de 
ia  piece,^  car  pour  peu  qu’on  en  iailTe 
à terre  elles  reprennent  & pullulent  ex- 
traorai  airement. 

Lorfque  les  cannes  ont  été  fardées 
deux  ou  trois  fois  félon  le  befoin  dans 
les  commencemens  qu’elles  ont  été 
plantées  ou  coupées  , on  les  lailTe  en 
repos  jufqu’à  l’âge  de  cinq  ou  fîx  mois. 
Pour  lors  on  leur  donne  la  derniere  fa- 
çon en  fâifant  palier  les  Negres  dans 
les  rangs  pour  en  arracher  & empor- 
ter les  herbes  Sc  les  liannes  qui  pour- 
ro:eüt  être  crues  malgré  les  foins  qu’on 


françoifes  de  ? Amérique. 
s’étoit  donne*  pour  les  empêcher  : apres  iéÿ&- 

quoi  on  ne  touche  plus  aux  cannes  jul- 

qu’à  leur  parfaite  maturité. 

Ce  terme  ne  peut  avoir  de  réglé  fixe, 
ôc  c’efi  eu  cela  que  la  plûpartdes  habi-  doivcnc 
tans  fe  trompent.  Ils  s imagineat  que 
quand  il  y a quatorze  ou  quinze  mo‘ s 
qu’une  piece  de  cannes  a etc  coupce 
elle  efi  en  état  de  i etre  encore  une 
autre  fois  ^ fur  ce  fondement  ils  la  cou- 
pent, &:  iî  eu  arrive  que  ces  cannp  rdé- 
tant  pas  meures  ne  donnent  qu’un  lus 
gras  , verd  & difficile  à purifier  6c  à 
cuire.  Cet  inconvénient  que  j’avois 
remarqué  chez  mes  voifins  avant  que 
d’être  ^chargé  du  foin  de  nos  biens , me 
fit  faire  differentes  réflexions.  J’avois 
vu  une  année  qu’une  piece  de  cannes 
avoit  fait  le  plus  - beau  fucre  c|u  on 
pouvoit  fouhaiter  , & je  remarquai 
fannée  fuivante  que  les  mêmes  can- 
nes faites  par  les  mêmes  ouvriers  ne 
produffiïeat  que  du  fucre  très-médio- 
cre. J’en  parlai  à quelques  R^afineurs 
qui  me  dirent  que  les  cannes  éîoient 
comme  les  autres  plantes  , <5<r  comme 
les  æbres  dont  les  fruits  ne  font  pas 
toûjours  de  la  même  bonté.  Cette 
réponfe  ne  me  contentant  pas.  je  cher- 
chai quelle  pourroit  être  la  caufe  de 
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i6ÿ6.  ce  changement , & il  ne  me  parut  point 
qu  il  pût  y en  avoir  d’autre  que  le  dé- 
faut de  maturité.  Quand  je  fus  en  état 
de  reélifier  mon  fentiment  par  l’expe- 
rience  , j’y  travaillai  avec  foin.  Je  fis 
couper  & cuire  le  fuc  de  plufieurs  for- 
tes  de  cannes  de  difFerens  âges,  & je  me 
confirmai  dans  mon  fentiment  par  les 
divers^  eifais  que  je  fis.  Je  remarquai 
qu  il  etoic  plus  difficile  de  faire  de  bon 
fucie  avec  des  cannes  qui  ne  font  pas 
encore  arrivées  à leur  maturité  qu*a-- 
vec  celles  qui  l’ont  paffiée  de  beaucoup^ 
parce  qu  a celles-ci  il  y a un  remede 
qui  ne  convient  point  aux  premières, 
qui  efi  de  ne  pas  employer  la  vieille 
canne,  c eft  a-dire,  celle  qui  après  avoir 
fléché  ôc  fleuri  s’efi:  renverfée  parterre, 
ou  elle  s’ell  attachée  par  des  filamens 
comme  par  autant  de  racines  ; mais 
d employer  feulement  les  rejecrons 
qu  elle  a^  pouffiez  de  tous  fes  nœuds. 
Cette  précaution  ne  fe  doit  pourtant 
prendre  que  pour  la  fabrique  du  fucre 
pour  le  fucre  brut  , les 
vieilles  cannes  y font  également  bon- 
nes & font  un  beau  grain,  de  cela  fuffit  : 
Mais^  les  cannes  prifes  avant  leur  ma- 
turité ne  font  bonnes  à rien,  elles  ffiont 
qu’un  fucre  crû  ôc  gras,  femblable  k 
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ün  mauvais  chile  indigefle,  qui  ne  peut  î6^6'. 
fe  changer  en  grain , ni  être  purifié. 

Il  faut  donc  obferver  avant  que  de 
couper  ies-cannes,  quel  ei^  leur  degré 
de  perfection  ôc  de  maturité,  plutôt 
que  leur  âge,  parce  que  les  cannes  qui 
ont  été  coupées  en  Janvier,  ont  eu  à 
elTuyer  toute  la  chaleur  & toute  Tari- 
dité  de  la  faifon  feche  qui  dure  jufques 
bien  avant  dans  le  mois  de  Juillet , ce 
aui  les  a arrêtées  pendant  la  plus  grande 
partie  de  tout  ce  tems-Ur,  où  faute  d'hu- 
raidité  elles  n*ont  pû  produire  que  de^ 
foibles  rejettons.  Il  ne  faut  donc  pas 
compter  leur  âge  du  tems  qu’elles  ont 
été  coupées , mais  de  celui  qu’elles  ont 
commencé  à pouffer  v^goureufement ^ 
qu’elles  n’ont  plus  été  arrêtées  ou  re- 
tardées. Il  eft  vrai  que  dès  qu’elles  font 
coupées,  elles  poufïent  des  bourgeons  ÔC 
des  rejettons  : mais  on  doit  regarder  ces 
foibles  prodüâ:ions  comme  le  refie  dia 
fuc  ou  de  la  fève  qui  étoit  en  mouve- 
ment pour  nourrir  Sc  pour  augmenter 
toute  la  canne  quand  elle  étoit  entîere^. 
qu’il  continué  lorfqu’elle  a été  cou- 
pée , & qu’il  continuéroic  auffi  vive- 
,ment  & aufîi  regulierement,  fî  la  terre 
qui  enferme  la  racine  & qui  la  nour- 
lit  J fe  tiouvoit  défendue  des  ardeuri= 
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ï6^6,  <iu  foleil,  & humeétée  par  les  pluyes 
ou  par  les  roiées  abondantes  ; au  lieu 
que  n’étant  plus  couverte  par  les  feuil- 
les, la  chaleur  Pa  penecrée  , a deiTeché 
fon  hiimidiié,  & loi  a ôté  le  moyen 
d'entretenir  ou  de  poulTer  Tes  rejettons* 
Je  fçai  que  les  pailles,  c’efl  à-dire  les 
feuilles  qu’on  laiiTe  fur  la  lieu , après 
que  les  cannes  font  coupées  , fervent 
à deffendre  la  fouche  des  ardeurs  du 
foleil  J mais  il  faut  avouer  que  ce  fe- 
cours  eft  bien  foible  &c  de  peu  de  du- 
rée: fuppofé  même  qu’on  n’enleve  pas 
ces  pailles  pour  les  brûler  fous  les  chau- 
dières , comme  il  fe  pratique  en  une  infi- 
nité de  fucreries , en  moins  de  deux  ou 
trois  jours  elles  font  feches  Sc  retirées 
d’une  maniéré  à ne  pouvoir  pas  emoê- 
cher  le  moindre  rayon  du  foleil  ; & tout 
le  fervice  qu’on  a dû  en  attendre,  a été 
d’empêcher  pendant  ces  deux  ou  trois 
jours  que  la  chaleur  n’ait  agi  directe- 
ment fur  l’endroit  de  la  canne  qui  ve- 
noit  d’être  coupé,  qui  auroit  pu  con- 
fumer  abfolament  toute  la  mouëlie  5c 
toute  l’humidité  qui  y reftoit,  d’où  fe- 
loit  infailliblement  fuivie  la  perce  de 
toute  la  fouche. 

Mais  les  cannes  qui  font  coupées  fur 
la  fin  de  la  fechereffc,  c’efl-à-dire,dans 
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les  mois  de  Juin  & de  juillet,  leçoivent  1696, 
ic  recours  des  piuyes  qui  humedent  la 
terre  & qui  îa  raftaichiOeat  ' prefquc 
aufîl-tôt  qu’elles  en  ont  beloin.qui  don- 
nent à la  Touche  le  moyeu  de  fournir 
toute  la  fève  Bi  tout  le  foc  nécelTaires 
pour  pouffer  & pour  nourrir  les  rejet- 
tons.  De  là  vient  que  dans  les  mois 
de  Septembre  S:  d’Oèlobie  on  voie  les 
cannes  coupées  en  juin  & Juillet  auiïi 
grandes  & auffi  fournies  que  celles  qui 
ont  été  coupées  en.  janvier  & revrier» 

Or  comme  ce  feroit  une  erreur  eu 
voyant  ces  cannes , de  dire  qu  elles  ont 
été  coupées  en  un  même  tems  3 c en 
feroit  auffi  une  autre  de  dire  que  les 
premières  coupées  font  en  état  de  1 e- 
tre  une  autre  fois,  parce  qffii  y aiirok 
quatorze  ou  quinze  mois  qu  elies  i au- 
roient  été  , ou  de  dire  que  les  dernieres 
coupées,  font  d.ans  leur  perfeé^ion,  parcê 
qu  elles  font  auiTi  hautes  & auffi  gran- 
des que  les  premières  , quoiqu  elles 
ayent  fnr  mois  moins,  il  cil  donc  cm 
devoir  d’un  Sucrier  ou  d’on  Rcfineor  5 
de  nenpioyer  les  cannes  qu  après  les 
avoir  bien  examinées , après  les  avoir 
goû  ées  Sc  après  les  avoir  exadement 
vifuées.  le  ne  dis  pas  feulement  far  les 
bords  delà  pie  ce  , où  le  foleil  donnant 
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i6^6,  fans  obftacle,  a pu  les  faire  meurir  plu- 
tôt ; mais  dans  le  centre  & en  differens 
endroits  où  Tombrage  qu'elles  fe  font 
les  unes  aux  autres  , empêche  le  foleii 
d'agir  aulTi  vivement  que  fur  les  bords. 
Quand  apres  ces  recherches  & ces  exa« 
mens  il  rehe  encore  quelque  doute,  on 
doit  faire  une  petite  épreuve , quand 
ce  ne  feroit  que  dans  un  chaudron'*,  afin 
de  ne  pas  entamer  une  piece  de  cannes, 
ôc  pour  ne  pas  être  enfuite  obligé  d'en 
entamer  une  autre,  ce  qui  ne  fe  peut 
faire  fans  un  notable  préjudice  de  l’ha- 
bitation ,,  parce  que  dès  qu'une  piece 
de  cannes  eft  entamée , les  rats  y vien- 
nent plus  volontiers  qu  à celles  qui  font 
entières , dont  n'ayant  pas  goûté  ils  ne 
fe  portent  pas  fi  facilement  à les  enta- 
mer , à moins  qu'elles  ne  foient  cou- 
chées par  terre , comme  il  arrive  quand 
les  coups  de  vent  les  renverfent,  ou 
quand  la  négligence  à les  farder  les 
a laifiees  environner  d'herbes  & de  lian- 
nes  qui  les  ont  fufFoquées , & qui  les 
ont  fait  pancher  peu  à peu,  & qui  enfin 
les  ont  renverfées  par  terre.  Car  dans 
cette  fiîuation  les  rats  les  attaquent  plus 
facilement , parce  qu'ils  fe  mettent  def- 
fus,  ôc  tenant  la  canne  avec  leurs  pat- 
tes, ils  rongent  plus  commodément 
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la  rondeur  de  fa  fuperficie,  |que  quand  16^69 
elle  eft  droite,  à caufe  qu*iis  font  alors 
obligez  de  fe  drclïer  fur  leurs  pieds  de 
derrîere , & de  ronger  de  côté.  Il  faut 
donc  conclure  que  le  tems  de  couper 
les  cannes  ne  doit  pas  fe  compter  de 
celui  de  leur  coupe,  mais  de  celui  de 
leur  maturité, fans  s^acrêter  a autre  chofc. 

Entre  les  foins  que  fon  doit  pren-  ondoît 
dre  des  cannes , celui^  d’avoir  un  pre- 
neur  ou  un  chalTcur  de  rats , ne  doit  de  rats 
pas  être  négligé.  On  donne  ordinai- 
remeni  cet  emploi  à quelque^  Negre  biuiioB. 
fidele  & diligent , mais  qui  n eft  pas 
capable  d’un  plus  grand  travail.  On 
l’oblige  d’apporter  tous  les  matins  les 
rats  qu’il  a trouvez  dans  fes  attrapeSj 
& afin  de  l’encourager  on  lui  donne 
quelque  petite  recompenfe.  Je  donnois 
à' celui  de  nôtre  habitation  deux  fols  iix 
deniers  de  chaque  douzaine  : mais  je 
voulois  avoir  les  rats  tout  entiers , par- 
ce que  je  fçavois  que  le  challeur  les 
vendoit  aux  Negres  de  l’habitation 
aufquels  je  ne  voulois  pas  permettre 
d’ufer  de  cette  viande  , fçaehant  par-  on  doî: 
faitement  que  l’ufage  trop  frequent  des 
rats,  des  ferpens  de  des  lézards,  lubtiii-  Negres 
fe  tellement  le  fang  qu’il  fait  a la 
tomber  en  phtife.  Il  y a des  habitans  i-ts. 
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iG^6.  qui  (e  comentent  que  le  preneur  de 
rus  leur  en  apporte  les  queues  ou  les 
têtes.  C'eftune  rnaavaife  mechode,  par- 
ce que  les  preneurs  voilins  s’accordent 
enfemble  , ôc  portent  les  queues  d’un 
côté  Sc  les  têtes  de  l’auirCj  afin  de  pro- 
fiter de  la  reco  ïipenfe  que  le.,  maîtres 
donnent,  fans  fe  rnettre  beaucoup  en 
peine  de  tendre  les  attrapes.  Pour  évi- 
ter cet  inconvénient,  il  ed  bon  que  les 
voifins  s’accordent,  ôc  qu’ils  fe  faifent 
apporter  les  rats  tout  entiers,  & les 
faifent  enterrer  fur  le  champ  dans  un 
lieu  oii  il  ne  foit  pas  facile  au  preneur 
ou  aux  autres  Negres  de  les  aller  dé- 
rober, ou  pour  les  manger,  ou  pour 
les  vendre:  parce  moyen  ils  éviteront 
d’être  trompez  par  leurs  chaiTeurs,  ils 
empêcheront  leurs  Negres  & ceux  de 
le  voidns  de  fe  fervir  de  cette  mau- 
vaile  nourriture,  âc  iis  ticuiront  leurs 
chrfîeurs  aliertes  & diligens  , ou  par 
relperance  de  la  recompenfe , ou  par 
la  crainte  du  châtiment  : quoique  le 
premier  motif  m’ait  toujours  lemblé  le 
meilleur  Sc  le  plus  convenable  , ayant 
toujours  eu  pour  maxime  de  faire  faire 
plutôt  par  la  douceur  Sc  par  une  pe- 
tite recompenfe,  ce  que  j’aarois  pû  f i e 
executer  par  h rigueur  de  par  le  châ- 
timents 


Fra^fêifes  de  VAm€rl(^ue.  159  _ 

LMnftrnment  dont  on  fe  ferc  pour  1^5^. 
prendre  les  rats  , eft  fort  iinnp'e.  Ce 
n'efi;  qu’un  petit  panier  fait  en  cône , pour 
de  fepî  à huit  pouces  de  long  fur  trois 
pouces  ou  environ  de  diamètre  à Ton 
ouverture  : on  le  fait  de  mibi  ou  de 
petites  iiannes  giifes  refendues.  îl  y a à 
îa  pointe  une  verge  ou  baguette  affez 
roide  qui  y eil:  emée,  longue  de  deux 
pieds  demi  à trois  pieds  ; au  bout  de 
la  baguette  e(l  attachée  une  petite  fi- 
celle de  pire  ou  de  mahoc . bien  filée 
ôc  bien  torfe^de  moindre  longueur  qu’el- 
le : on  pafie  Textrêmité  de  cette  fi  .elle 
2;ufiée  en  nœud  coulant,  entre  le  fécond 
Ôc  le  troifiéme  tour  de  la  lianne  qui 
compofe  le  panier , Ôc  on  l’y  fait  tenir 
bien  tendue  avec  deux  petits  bâtons 
coupez  en  quatre  de  chifre.  On  met 
dans  le  fond  du  panier  quelque  morceau 
de  manioc  ou  de  crabe  rcti,  dont  l’o. 
deur  fe  répandant  au  loin,  attire  les  rats, 
qui  entrant  dans  le  panier  ne  peuvent 
manquer  de  fiiire  remuer  les  petits  bâ- 
tons qui  tiennent  la  ficelle  tendue,  qui 
fe  débande  au iîl- toc  par  le  refibrt  que 
fait  la  baguette,  8c  le  rat  fe  trouve  pris 
dans  le  nœud  coulant  5c  étouffe  contre 
le  panier. 

Selon  la  grandeur  de  l’habitation  ois 
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16^6.  quantité  des  rats,  on  employé  un  diî 
deux  Negres  à cette  chafTe.  Ils  ont  foin 
de  tendre  leurs  attrapes  fur  le  foir  & de 
les  mettre  en  difFerens  endroits,  non 
feulement  au  bord  , mais  auflî  dans  le 
milieu  des  cannes  pour  rcconnoître 
les  lieux  où  ils  en  ont  mis,  ils  font  un 
nœud  à la  tige  delà  canne,  au  pied  de 
laquelle  ils  ont  mis  le  panier,  il  eil 
du  devoir  du  Commandeur  de  voir  fou- 
vent  il  les  nœuds  qui  font  aux  cannes 
-ont  garnis  d attrappes , f les  panniers 
font^en  bon  état  & fournis  d amorce 
3c^  d avertir  les  chalîeurs  des  endroits 
où  il  a remarqué  que  les  rats  font  du 
dommage,  fur  tout  aux  lizieres  des 
bois , aux  endroits  qui  font  proche  des 
cafés  des  Negres  ou  des  ravines , âc  à 
coté  des  pièces  de  cannes  que  ion  a bru- 
ises dans  1 habitation  , ou  chez  les  voi- 
f ns.  Comme  ces  chaifeurs  font  exempts 
de  tout  autre  travail,  on  les  oblige  de  fe 
pourvoir  de  crabes  pour  amorcer  leurs 
attrapes , âc  de  liannes  pour  entretenir 
leurs  paniers , Sc  pour  accommoder  les 
barrières  conjointement  avec  les  ca- 
brouettiers  , quand  ils  en  ont  le  tems, 
Surquoi  il  ne  faut  pas  toujours  les  en 
croire  à leur  parole,  mais  veiller  foi=^ 
gneufement  fur  leur  travail  & fur  fem- 
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ploî  quils  font  de  leur  tems. 

Le  nombre  des  paniers  fe  réglé  fé- 
lon la  quantité  de  rats  dont  on  eft  in- 
commodé, non  feulement  dans  les  can- 
nés , mais  encore  dans  le  manioc,  dans 
le  mil , dans  les  cacaoyeres  & en  d*au- 
tres  endroits , où  il  ne  faut  pas  négli- 
ger de  mettre  des  attrapes,  parce  que 
ces  animaux  multiplient  infiniment  j & 
ils  ont  cela  d’incommode  a la  Marti- 
nique qu’ils  atcirer.t  les  ferpens  dans 
les  lieux  où  ils  s’affemblent,  parce  que 
les  ferpens  s’en  nournuent , 5c  imitent 
même  leur  cri  pour  les  faire  venir  ? 
mais  cela  n^eft  pas  capable  de  les  dé- 
truire , parce  que  le  ferpent  ne  digé- 
rant ce  qu’il  a avalé  que  par  la  corrup- 
tion 5c  par  la  dififolution  de  l’animal 
même,  il  eft  aftez  long- tems  fans  avoir 
befoin  de  nourriture  quand  il  a deux  ou 
trois  rats  dans  le  corps.  ^ 

•On  s’étonnera  peut  être  pourquoi  on  ne  valent 
n’entretient  pas  des  chats  pour  détruire 
les  rats:furquoi  il  faut  fçavoir  que  lesNe- 
gres  font  autant  ennemis  des  chats  que 
les  chats  le  font  des  rats.  Il  n’y  a rien 
qu’ils  ne  faftent  pour  les  atmaper  5<  pour 
les  manger.  D’ailleurs  il  fembleque  les 
chats  fe  fenrent  de  la  douceur  du  climat, 
qui  porte  à l’indolence  5c  a la  faineantifet 
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comme  ils  trouvent  allez  d^anolis pouf 
fc  nourrir  êc  pour  fe  divertir  à 
leur  chalTe  , ils  s'en  contentent  Sc  ne 
touchent  point  aux  rats.  On  éieve 
en  leur  place  des  chiens  qui  font  mer- 
veille a pourfuivre  Sc  à prendre  les 
rats.  Au  relie  les  cannes  ratées , c'ed- 
a-dirc  celles  qui  ont  été  entamées  par 
les  rats,  s^aigriiTent  pierque  aulïï-tôt  j 
le  dedans  devient  noirâtre  j elles  font 
aDfolument  inutiles  à faire  du  fucre , 
ôc  ne  peuvent  fervir  tout  au  plus  qu"à 
faire  de  reau-de-vie. 

Oa  voit  par  ce  que  je  viens  de  dire 
Ci  devant,  fanention  qu'on  doit  avoir 
pour  la  ciilture  des  canoës,  Sc  combien 
!Î  importe  de  les  garantir  des  rats  ; 
mais  il  faut  encore  avoir  un  très- grand 
foin  qu  elles  ne  lotent  pas  ravagées  par 
les  chevaux  , les  bœufs, -les  moutons, 
les  cibriîîes  & par  les  cochons,  & même 
par  les  Negres  qui  y font  foovent  de 
granas  dégâts,  foit  pour  eux  , foit  pour 
donner  à ’eurs  cochons  quand  on  leur 
permet  d'en  nourrir. 

A propos  des  Negres  & des  cochons, 
je  me  fouviens  de  deux  avanmres,  qui 
ni  arrivèrent , Tone  à la  Martinique,  Sc 
1 autre  a la  Guadeloupe,  où  les  cannes 
de  nos  habitations  ésoient  en  proye 
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«depuis  plufieurs  années  aux  Negres  ôc  i6$^. 
aux  cochons,  avec  un  dommage  fi  con- 
fiderable  qu  on  trouvoit  fouvent^  des 
pièces  de  cannes  abfoiumenc  ruinées. 

^ Nous  avions  une  trop  proche  voifine 
au*  fond  Saint  Jacques  , qui  nourriffoit  veuve  la 
quantité  de  cochons  à nos  dépens.  Eüe 
ne  fe  conteotoit  pas  d*on  canton  de 
cannes  qu  on  iui  avoit  abandonné  par 
pure  honnêteté,  êc  des  têtes  qu  on  lui 
lailToit  prendre  à diferetion  , quand  on 
faifoit  du  fucre  : elle  avoit  la  malice 
de  faire  fortir  la  nuit  fes  cochons  du 
parc  où  iis  ésoient  enfermez,^ d’où  iis 
alloient  dans  nos  cannes  qui  etoient  a 
la  liziere  de  fa  favanne  j ils  y pafibient 
toute  la  nuit , & le  maun  ils  reyenoient 
chez  elle  au  ion  d’un  cors  ou  d’un  lam- 
bis  avec  quoi  on  les  rappellok.  Mes  pre- 
decelfeurs  avoient  fait  tout  leur  poffible 
pour  reprimer  cene  licence,  fans  en  pou- 
voir venir  à bout.  Je  ne  manquai  pas  de 
faire  la  mêmechofe  dés  que  je  fus  Syn- 
dic, pour  l’obliger  à retenir  fes  cochons. 

Je  laprefiai  du  côté  de  la  confcience  , & 
voyant  que  cela  ne  preduifois  aucun  ef- 
fet, je  me  fervis  du  droit  commun 
qu’ont  tous  les  habitans  de  faire  mer 
les  cochons  de  leurs  voifins  qu’ils  trou- 
vent dans  leuis  terres,  &c  prennent  pour 
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16^6,  eux  la  tête  pour  le  prix  de  la  poudre  3^ 
du  plomb  que  Ton  a employé  à les  tuer. 
Le  remede  fit  fon  effet  pendant  quelques 
jours  J elle  retint  fcs  cochons  ; mais 
voyant  qu  ils  maigrifToient  dans  fon 
parc,  parce  que  ces  animaux  aiment  fort 
accourir  , elle  recommença  à les  laiifer 
aller  aans  nos  cannes.  Je  recommençai 
a faire  tuer  <Sc  fur  tout  les  truyes  , afin 
de  me  délivrer  au  plutôt  ^e  ces  fâcheux 
yoifins.  Ce  manege  dura  un  an  ; à la  fin 
je  me  mis  en  colere,  & je  refolus  d’em- 
ployer un  remede  plus  violent.  Je  dé- 
fiftai  de  faire  tuer  les  cochons  j mais  je 
fis  faire  un  chemin  dans  une  de  nos  pie-  * 
ces  de  cannes  qui  etoit  à côté  de  la  ca- 
caotiere  de  cette  bonne  voifine  : & 
quand  on  m’avertilToit  qu’il  y avoir  des 
cochons  dans  les  cannes,  Je  les  faifois 
compter,  ^ aufîi-tôt  j’envoyois  autant 
de  bceufs  par  le  chemin  que  ^’avois  fait 
faire  dans  fa  cacaotiere.  On  peut  ai- 
fement  s imaginer  le  dommage  qu’ils 
y faifoient.  Nôtre  voifine  ne  manquoit 
pas  de  venir  s’en  plaindre,  & le  faifoit 
quelquefois  avec  beaucoup  d’emporte- 
ment. Je  ne  manquois  pas  aulîî  de  lui 
faire  ues  exeufes  de  la  négligence  de 
mes  gens,  & la  payant  de  mêmes  paroles 
dont  elle  m’ayoi:  fouvent  payé,Je  lui 
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îdifois  qu*entrc  voifîns  il  ne  fallok  pas 
regarder  de  (i  près  , & qu’il  falloir  fouf- 
frir  quelque  chofe  les  uns  des  autres. 

A la  fin  elle  comprit  que  mes  bueufs  fe 
trouvant  toujours  ^en  nombre  égal  à ce- 
lui d_e  Tes  cochons , ce  n’étoit  pas  le 
hazard  qui  les  .conduifok , & que  fi  cela 
durok  , fa  cacaotiere  feroit  bien- tôt 
-ruinée.  Elle  vint  enfin  me  demander 
la  paix  5 & me  promit  de  retenir  fes  co- 
chons , & moi  je  Tafiarai  que  nos  bœufs 
n’enireroie.nt  jamais  chez  elle  que  par 
les  chemins  que  fes  cochons  leur  ou- 
vriroient.  Ce  fut  ainfi  que  je  me  déli- 
vrai de  ces  vifites  ruineiifes. 

L’autre  avanture  m’arriva  à la  Gua-  ^ A*itr€ 
deloupe.  Je  remarquai  dès  que  je  fus  ù 
chargé  du  foin  de  nos  biens  , que  les 
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cannes  que  nous  avions  auprès  du  che- 
min par  où  les  Negres  alloient  à la 
montagne  des  diables , étoient  entiere- 
,ment  ruinées  par  le  pafiage  de  ces 
chafieu  s , qui  ne  manquoient  pas  d’em- 
porter  avec  eux  leur  provifion  de  can- 
nes, de  d’en  manger  à diferetion  àleur 
retour.  Je  les  avertis  de  ne  plus  toucher 
aux  cannes,  ou  que  je  leur  interdirois  le 
chemin.  Mais  comme  je  fçavois  que 
ç’auroit  été  un  procès  que  j’aiirois  eu 
peine  à gagner,  parce  que  la  chaflfe  étant 
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libre  a tout  îe  monde,  le  chemin  pour 
y aller  doit  i'être  anfli  ^ je  penfai  à un 
autre  expédient.  Je  fis  épier  quand  il 
feroit  palTé  un  bon  nombre  de  chaf* 
feurs , & je  mis  en  embufcade  une  tren- 
taine de  nos  Negres  le  long  du  bois 
dans  un  pafTage  cfcarpé,  qu’on  appelle 
le  détroit , & je  me  pofiai  au  commen- 
cement des  cannes  à Theure  que  les 
chaiTeurs  dévoient  revenir  de  la  mon- 
tagne. J’avois  donné  ordre  aux  Negres 
embufquez  de  ne  (è  point  découvrir 
que  quand  ils  entendroient  le  fignai 
que  je  leur  en  donnerois  par  un  coup 
de  fifilet,  & de  fortir  alors  de  pren- 
dre les  châlîeurs  qu’ils  trouveroient 
devant  eux , en  prenant  fur  tout  bien 
garde  qu’il  n’en  échspât  aucun.  Les 
premiers  qui  fortircnt  du  bois  ne  s’é- 
pouvantereijt  pas  me  voyant  tout  feuL 
J’en  appellai  deux  qui  vinrent  à moi, 
defquels  ayant  apris  le  nombre  des 
chafTeur?,^3<:  qu’ils  fe  fuivoient  tous  à la 
file,  je  fitîlii,  & auilî-  toc  mes  gens  em- 
bufquez parurent  & en  prirent  dix-huit. 
Je  les  interrogeai  en  particulier  les  uns 
apiès  les  autres  ; ils  fe  convainquirent 
tous  les  uns  les  autres  d’avoir  dérobé  des 
cannes  plufieurs  fois , & d’être  entrez 
dans  le  milieu  des  pièces,  afin  que  leur 


Vrançoi^es  de  r Amérique.  i6y 

larcin  fut  p^as  c'aché,  pour  réparation  u 
de  auoi  je  ieur  fis  diSr^buer  à chscun 
cinc^uante  à foixante  coups  de  fcüet , 
avec  confifcaticn  des  diables  pour  les 
frais  de  la  fuftice.  Cette  execution  fit 
grand  bruit  dans  le  quartier.  Les  maî- 
tres des  Negres  fe  plaignirent  que  je 
voulois  empêcher  la  chafife  des  diables 
en  empêchant  ainfi  le  paiTage  pour  al- 
ler à la  montagne,  lis  demandoient  la 
reftiturion  des  diables  confifquez,  puif- 
que  j*avois  fait  foüeter  leurs  Negres,  ÔC 
que  je  ne  m'oppofaile  plus  à Tavanta- 
ge  que  l’on  retiroit  de  cette  chalTe.  Le 
Gouverneur  à qui  ils  avoient  porté  leur 
plainte  , &c  qui  étoic  du  nombre  des 
interefT!Z,  parce  que  deux  de  Tes  Ne- 
gres avoient  été  de  celui  des  fufligez, 
m'en  parla  d'une  maniéré  à m.e  faire 
croire  qubl  trouvoic  fort  julles  les  de- 
mandes des  plâignans.  Je  le  priai  de 
fe  fouvenir  des  plaintes  que  je  lui 
avois  faites  plufieurs  fois  des  defordres 
de  ces  chaiTeuis  : & comme  je  vis  qm  il 
infiftoit  beaucoup  fur  la  liberté  de  la 
chalTe  qu  il  fembloit  que  je  voudois 
Oter  , je  lui  répondis  que  ce  n’étoit  point 
du  tout  mon  deiTeiii  j que  le  pafTage 
feroit  îoûjoins  ouvert,  les  fouets 
tcu jours  préparez  pour  ceux  qui  en- 
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U^6,  dommageroient  les  canr  es  ; & qu  à Té- 
,gard  de  la  reftitution  des  diables , je 
croyois  n'y  point  être  obligé,  parce  qu'il 
y avoir  deux  chofes  dans  le  péché,  la 
.coulpe  & la  peine  , aufquelles  j'avois  re- 
médié par  la  confifeation  & par  les  coups 
de  foiiet.  L aâaire  fe  palîa  ainh  en  rail- 
lerie , & les  Negres  cherchèrent  un  au- 
tre chemin  pour  aller  à la  chalTe  aux 
diables  : ainh  ils  conferverent  nos  can- 
nes,&:  m’épargnererit  la  peine  de  les  fai- 
re foüeter.  Je  reviens  à mon  fujer. 
îÆuc^  Lorfque  les  cannes  font  bien  entre- 
replanter  tenues  , cllcs  durent  fans  avoir  befoin 
ks^can-  ji^être  replantées , félon  que  le  terrein 
eil  bon  & profond.  Celles  qui  font  dans 
des  terres  maigres , ufées  & de  peu  de 
profondeur  , veulent  êtxe  replantées 
après  la  fcconde  coupe  ; car  d'att;en- 
dre  a la  troilieme  , on  n'y  trouveroit 
pas  Ion  compte , ce  ne  feroic  que  de 
petits  rejettons  grillez,  pleins  de  nœuds, 
ôc  prefque  fans  fuc. 

Les  terres  neuves  ^ graffes  & fortes 
fournifTent  abondamment  de  la  nourri- 
ture aux  fouches,  & les  entretiennent 
pendant  quinze  & vingt  ans  & plus, 
fans  qu'on  s'a pperçoive  d'aucune  dimi- 
nution, ni  dans  l'abondance  , ni  dans 
la  bonté,  ni  dans  la  grandeur  , ni  dans 
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k {^rolTeur  des  rejerrons  : au  contraire, 
plus  les  Toiicbes  viedlilTent  , plus  elles 
s crcndenc  , ^ conduifcnt  pliirôc  leurs  re- 
jerrons à une  parfaite  maturité  , pourvu 
qu’on  ait  foin  de  rechaulTer  les  louches, 
quand  à force  d’être  coupées , d’avoir 
produit  5 elles  fe  trouvent  beaucoup  hors 
de  terre  , ou  lorfque  quelque  arvalalTc 
d’eau  5 ou  quelque  autre  accident  les  a 
dégradées. 

On  appelle  recbaulTer  , mettre  de  la 
terre  rapportée  au  tour  des  /oiiches  qui 
fe  trouvent  découvertes  , après  en  avoir 
coupé  les  endroits  que  l’on  voit  fe  garer, 
& fe  pourrir  ^ de  crainte  que  la  pourri- 
ture ne  fe  communique  au  rede  de  la  fou- 
che. 

J’ai  dit  ci-devant  qu’on  êtoit  obligé  de 
replanter  les  chemins  , où  le  paflage  des 
Cabroüets  a fait  mourir  les  Cannes,  dc 
j’ai  fait  voir  la  difficulté  qu’ii  y a à repeu- 
pler ces  endroits  Le  remede  que  j’ai 
apporté  à cela , a été  de  faire  arracher  des 
îûudes  , & des  fouebes  toutes  entietes 
aux  bords  des  pièces , &:  de  les  faire  en- 
terrer dans  les  lieux  où  il  en  manquoit 
dans  ces  fortes  de  chemins  ; il  efl  certain , 
que  ces  foiichcs  reprennent  plus  vire  , 
regarnifTent  les  endroits  qui  étoient  gâtez, 
ÔC  que  l’on  mettoic  du  plan  où  l’on  avoic 
Timic  ni.  H 
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arraché  les*  Touches  , bien  feur  qu’il  re- 
prendroir  aifément , parce  qu’il  ne  pou- 
voir pas  erre  étouffé  par  les  Cannes  qui 
ne  lentouroienr  pas  de  tous  côrez. 

Toutes  les  Cannes  qui  fe  trouvent  âgées 


Cannes 

ficurif- 

fent. 


temps  les  dc  onzc  OU  douzc  moîs  , lorfque  la  faiTon 
des  pluyes  arrive  , ne  manquent  jamais 
de  poulfer  à leur  fommet  un  jet  d’environ 
trois  pieds  de  long.  Les  Rofeaux  font  la 
meme  choTe  i mais  comme  leur  matière  eft 
plus  dure  que  celle  des  Cannes  , leurs  jets 
font  aufli  plus  durs  ^ & plus  forts.  C’eft  de 
ces  jets-ci  , dont  les  Sauvages  font  leurs 
Fléchés.  On  appelle  aufîi  fléchés  les  jets 
que  pouflent  les  Cannes  , &:  on  dit  qu’el- 
les font  en  fléché  , ou  qu’elles  ont  fléché  , 
quand  elles  ont  aéluellement  leur  jet , ou 
quand  ce  jet  efl:  tombé  de  lui-même  après 
avoir  fleuri. 

Tieurs  Cette  fleur  n’efl:  autre  cho^e  qu’un  pa- 
ies can.  nachc  de  petits  filets , dont  les  extrêmi- 
tez  font  garnies  d’un  petit  duvet  gris  & 
blanchâtre  , qui  s’épanoiiiflent  , & font 
comme  une  houpe  renverfée.  Depuis  que 
la  fleur  a commencé  à fortirdela  Canne 
jufqu’à  ce  quelle  tombe  ^ il  Te  paffe  dix- 
huit  à vingt  jours  ; dans  les  derniers  def- 
quels  le  bout  de  la  Canne  qui  a produit 
la  fléché,  fe  fcche  , & la  fléché  ne  recevant 
plus  deopiuriture,  fe  détache  6c  tombe  à 
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terre  , ôc  la  Canne  celle  de  croître  & de  ^ 
groffir.  Jamais  une  même  Canne  ne  fleurit  ^ 
deux  fois.  Si  on  ne  la  coupe  pas  un  mois 
ou  deux  après  qu’elle  a fléché , elle  s’a- 
baifle  peu  à peu  ^ 3c  enfin  fe  couche  par 
terre  , où  jetrant  des  filets  qui  prennent 
racine , elle  poufle  une  grande  quantité  ds 
rejetrons.  Avant  que  la  Canne  poufle  fa 
fléché,  3c  environ  un  mois  après  quelle  a 
fléché , elle  a très-peu  de  fuc  , fou  milieu 
efl:  creux  , parce  que  route  la  flibAince  qui 
gonfloit  Tes  fibres  , étant  raonrée  en  haut 
pour  produire  la  fléché  3c  la  fleur,  les  fi- 
bres le  font  raprcchécs  les  unes  des  au- 
autres  , 3c  ont  lai  fie  vuide  la  place  qu’fl- 
îcs  occupoient  lorfqu’elles  êtoienc  pleines 
de  fuc.  Les  Cannes  en  cet  état  ne  valent 
rien  , 3c  on  ne  doit  pas  fonger  à les  cou- 
per, ni  pour  faire  du  Sucre  , ni  pour  faire 
du  Plant  , ni  même  pour  faire  de  PEaii- 
de-Vie  , parce  qu’érant  alors  prefque  fe- 
ches  , elles  n*ont  ni  le  fuc  ncceflaire  pour 
produire  du  Sucre  , ni  pour  poufler  des 
rejettons  , ni  pour  communiquer  à l’Eau 
la  douceur  3c  la  force  qui  la  fafle  fermen- 
ter pour  produire  rEfpri:  qui  compofe 
i’Eau'de-Vie. 

Lorfque  les  Cannes  font  meures , 3c  en 
état  detre  coupées  , on  difpofe  les  Ne- bou- 
gres 3c  les  Negreflès  le  long  de  la  pièce 
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egalement , (ans  qu’ilsenrrent  dans  la  pièce 
les  uns  plus  que  les  autres.  Quand  elles 
n’ont  que  fept  ou  huit  pieds  de  hauteur, 
on  commence  par  abattre  les  têtes  des  re- 
jertons  de  toute  une  louche  , les  uns  apres 
les  a utres , avec  un  coup  de  ferpe  , Â:  cela 
a trois  ou  quatre  pouces  au  delfous  de  la 
iiaifTance  de  la  Rüille  la  plus  baiiè.  Il  y a 
des  Hiiblrans  qui  veulent  profiter  de  tout, 
fc  qui  croyant  beaucoup  gagner  ont  peine 
à îoufFnr  cette  perte  apparente  j mais  ce 
n’efi:  pas  en  cela  feul  qu’ils  fe  trompent  ; 
& pour  en  être  convaincu  ^ il  n’y  a qu’à 
faire  réflexion  , que  le  haut  de  la  Canne 
poufTe  toûjours  jufqu’à  ce  qu’elle  ait  flé- 
ché , & qu’ainii  ce  haut  eft  toûjours  verd, 
rempli  d’un  fiiccrud  , ou  pour  ainfî 
dir"  , d’un  chile  indigefte  , & qui  n’efl: 
cefliné  qu’à  laugmentarion  de  la  Canne, 
Or  à quoi  peur  fervir  cette  matière , flnon 
à augmenter  la  quantité  du  jus , fans  ac- 
croître fa  bonté  , & à faire  un  mélange 
d’un  bon  lue  , cuit  , & perfeéfionné  par 
la  chaleur  du  Soleil  , avec  un  autre  que 
la  nature  n’a  defliné  qu’à  raccroiirement  de 
la  Plante  ? Je  n’ai  jamais  pû  donner  dans 
cette  économie  naal  entendae  . cc  j’ai  tou- 
jours voulu  q lie  îesNegres  cou;.  iiTè^  r la  tête 
à l’endroit  où  il  neparciilbit  p’us  vis  verd,- 
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Après  que  la  touffe  qu  un  Negre  a 
commencé  d’étêter  , cft  achevée  il  coupe 
les  Cannes  parle  pied.  Sur  quoi  il  y a une 
remarque  à faire  , qui  eîl , de  les  couper  , 
lans  taillader  la  fouclie  i parce  routes 
ces  hachures  lagârcur,  & ne  fervent  qu  a 
donner  entrée  à la  chaleur  du  Soleil  , ^ 
à faire  confumer  plutôt  l’humidiré  & la 
fève  qui  eft  dans  la  foiiche  , ce  qui  n’aide 
pas  aflurément  à lui  faire  pouller  oestre- 
jettons.  Il  faut  que  le  Commandeur,  c elt-  office 
à- dire  , l’Homme  blanc  ou  noir  , qui  a 
foin  de  commander  , Ôe  de  conduire  les 
Neerres  au  travail  , de  veiller  fur  leurs 
avions  , de  les  faire  affiler  aux  Prières^, 
exécuter  les  ordres  qinl  a reçus  du  Mai. 
rre.  Il  faut,  dis  - je  , que  le  Commandeur 
en  inftruife  les  nouveaux  Nègres  , ôc  qu  il 
prenne  garde  que  les  anciens  ne  negligenc 
pas  cette  précaution*  Un  peu  d exercice 
les  y accoutume  , de  un  peu  de  vigilance 
du  Commandeur  les  empêche  de  loiiblicr. 

Selon  la  longueur  de  la  Canne  , le  Ne- 
gre  qui  fa  coupée  de  fa  fouche  , la  coupe 
en  deux  5 ou  en  trois  parties , après  avoir 
padé  la  ferpe  tour  du  long  pour  en  orcr^les 
barbes  qui  poiirroienc  y erre  attachées. 

On  ne  laide  guércs  les  Cannes  plus  Ion- 
gués  de  quarte  pieds  , ôc'  on  ne  leur  en 
donne  jamais  moins  de  deux  & demi , h 
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Uys.  moins  que  ce  ne  foit  des  Rottins 'produis 
dans  des  terres  raiiigres  & ufées  , qui  ne 
jonr  Pas  p,us  longs  ordinairement. 

. Quatre  ou  cinq  Negres  qui  font  voiiîns, 
jettent  toutes  les  Cannes  qu’ils  coupent , 
en  un  monceau  derrière  eux,  afin  que  ceux 
qui  les  amarrent , les  trouvent  alFemblées, 

, point  fous  les  feüil-' 

les,  & les  îctes  que  l’on  continue  de  cou- 
per , & dont  la  terre  eft  bientôt  entière- 
ment  couverte. 

■i^fauc^^  Q^‘^Ji'î3îremcnt  de  jeunes  Ne- 

amarrrr  NegrcfTcs , OU  autres,  c|ui  nc  peu- 

On.  vent  faire  un  plus  grand  travail , à amar- 
rer les  Cannes , & à en  faire  des, paquets  . 
que  1 on  charge  dans  les  Cabioüets.  On  fc 
iert  pour  ramarrage  , des  excrêmirez  des 
^res*  de  Csinnes  , qu’on  appelle  l’œil  de  la 
Canne.  On  le  tire  du  refie  avec  trois  ou 
quatre  Fcuiiles  , & il  vient  affez  facile- 
ment On  amarre  premièrement  les  fciiilles 
de  deux  yeux  enfemble  , pour  faire  le  lien 
plus  long,  puis  félon  la  longueur  des  Can- 
nes on  erend  deux  liens  à terre  environ  à 
deux  pieds  lun  de  l’autre,  & on  couche 
les  Cannes  delîus  en  rravers,au  nombre  de 
dix  ou  douze  , lelon  leur  grolTcur  : on 
ferre  cnruîte  ces  Cannes  avec  les  deux  liens, 
en  les  forribanr,  6.'  paffant  1 un  des  boucs 
isiitic  les  Cannes  ôc  le  lien  ^ cornmc 


nés  on 
doit  cou- 
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voit  que  les  Fagots  & les  Cottcrets  font 
liez  à Paris.  Quand  le  Commandeur  juge 
à propos  , il  fait  quitter  la  coupe  , & ta>t 
porter  au  bord  du  chemin  les  paquets  de 
Cannes , afin  que  les  Cabruüets  arrivans, 
les  Cabroüettiers  les  chargent  promte- 
ment,  & les  portent  au  Moulin. 

Au  refte,  il  ne  faut  jamais  couper  de 
Cannes  que  ce  qu’on  juge  pouvoir  en 
confommer  dans  un  efpace  de  vingt- qua- 
tre  heures.  C’eft  une  faute  tres-confide- 
rable  d’en  couper  pour  deux  ou  trois  jours,  d=  ca.- 
parce  que  dans  cet  efpace  de  tems  elles 
s’échauffent , fe  fermentent  , saigrillent  , per. 

& deviennent  par  confcqucnt  inutiles  pour 
faire  du  Sucre  , fut  tout  du  Sucre  bianc. 

Qiiand  on  eft  fûr  que  le  Mou.in  ne  man- 
quera pas  de  Cannes , il  vaut  mieux  oc- 
cuper les  Negres  à quelques  autres  tra- 
vaux , dont  un  habile  Commandeur  ne 
marque  jamais , que  de  leur  faire  couper 
des  Cannes  pour  deux  ou  trois  jours , lous 
prétexté  de  les  employer  durant  ce  tems 

à d’autres  ouvrages. 

On  a coutume  de  couper  les  Cannes  !« 
Simedy , pour  commencer  à faire  tourner 
le  Moulin  le  Lundy  .à  minuit.  Quand  on 
ne  fait  que  du  Sucre  brut  , on  peut  pren- 
dre cette  avance , de  porter  les  Cannes  au 
Moulin  , fans  oublier  de  les  bien  cou- 
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vrir  avec  des  feuilles,  de  peur  quelles  ne 
£ ccnauffenr  trop. 

Mais  quand  on  travaille  en  Sucre  blanc, 
il  vaut  mieux  refarder  le  travail  de  quel- 
ques heures,  que  de  1 avancer  aurifquedc 
ie  garer  p.r  des  Cannes  échauffées. 

)5  il  7 "i  ^ propos  de  ne  couper 

. f,,,  .es  Cannes  que  le  Lundy  de  grand  matin  , 
couper.  & employer  tous  les  Negresàcet  ouvra^re 
ahn  de  1 avancer  , & cependant  faire  du 
feu  lous  1er  Chaudières  à demi -pleines 
d eau  pour  les  échauffer  , afin  que  ie  jus 
qui  ;_e  cirera  des  Cannes  , trouve  les  cho- 
ies difpofees  pour  une  promte  cuiffon  ; 
ce  qui  eH  très  - important  pour  fa  per- 
te élion,  comme  je  le  dirai  en  Ton  lieu. 

tout  ce  qui  fe  peut 
dire  iur  ia^culture  des  Cannes.  Il  faut  à 
preienr  parler  des  inftruments  , dont  on 
le  fert  pour  les  écrafer  , & pour  en  tirer  ie 
jus,  le  lue,  le  vin  , ou  le  vcfon  , qui  font 
des  termes  finonimes  uirez  en  diifcrens 
beux  , mais  qui  tous  fignifient  toujours  la 
meme  chofe.  Nous  les  appelions  des  Moii- 
inis  a Sucre  , & les  Efpagnols  les  apoellenc 
Ingenios  d’Azuear. 


2J£S  MOV  LJ  ns  A SVCRE, 

7 ^ trois  fortes  de  A'Ioulins , dont  on- 
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fc  ferr  pour  moudre  , & pour  brifer  les 
Cannes  , afin  d’en  exprimer  le  (uc.  Les 
uns  tournent  par  le  moyen  de  Teau  , les  rentes  ef- 
a U très  font  rirez  par  des  Bœufs  ou  par  des  Hfffsl 
Chevaux  , ôc  les troifémes  font  meus  par 
le  moyen  du  vent.  Ces  derniers  font  rares'. 

Je  n’en  ai  vu  que  deux  , quoiqu’on  en 
puiiie  faire  très- commodément  dans  rou- 
tes les  Cabederres  ,où  l’on  ed  ailiiré  que 
les  vents  de  Terre  &:  de  Mer  fe  fuccedent 
immanquablement,  ôc  où  les  calmes  font  > 
prefque  aiiffi  rares  que  les  Eclipfes  du  So- 
leil. L’un  de  ceux  que  j’ai  vus  êtoit  à 
Saint- Chridophle, dans  la  partie  Angloi- 
fc,  auprès  du  grand  Fort.  Je  n’entrai  point 
dans  ce  Moulin  , & je  me  contentai  de 
l’examiner  par  dehors  , pouvant  le  faire 
très  - facilement , parce  que  la  cage  êtoit 
route  à jour.  L'autre  apparcenoic  à un 
Habitant  du  quartier  du  Fort*Royal  dç 
la  Martinique. 

On  m’a  afÏÏiié  que  depuis  la  prife  de 
ride  de  Saint  Chriftophle  les  Anglois  en 
ont  fait  faire  à la  maniéré  des  Moulins  à 
Bled  de  Portugal , fur  les  delTeins  que  le  vent  or« 
Comte  de  Gennes  en  avoir  donnez  au  Co- 
lonel  Codriimron  General  des  liles  An- 

^ O 

gloile^s  fous  Is  vent* 

Les  deux  Moulins  à vent  que  j’ai  vus^ 
ae  diifcroieiu  prefque  en  rien  de  ceux  que 
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Europe  , & à Tentour  cTe  Pa- 
ris , pour  moudre  le  Bled  , excepté  qu’il  y 
avoir  un  Tambour  revêtu  de  fer  , au  lieu 
delà  ^îel]^e.  ïl  y en  a d’une  autre  ma- 
niéré a la  Barbide  : comme  Je  ne  les  ai 
point  viis,  je  nen  peux  rien  dire. 

Les  aloulins  que  ion  tait  à la  maniéré 
i;  dont  on  (e  fert  en  Portugal  pour 

'-fncà  la  moudre  le  Grain  , ont  les  ailes  horizon- 
talcs  5 an  lieu  que  les  autres  Moulins  les 
ont  verticales  ou  perpendiculaires.  L’Ef- 
Eeii  ou  i’Aibre  , comme  on  voudra  l’ap- 
pellcr,  a 1 extrémité  duquel  la  Meule  ou 
le  Tambour  cd  enchafTé  cB  pofé  perpen- 
dicuhircmcnr  fur  un  Pivot  qui  tourne 
iur  fa  Platine.  îi  eft  retenu  dans  cette  fî- 
niation  par  deux  demi-Coiletsdc  Bronze, 
eàochafîez  dans  deux  traverfes  de  bois, 
qui  fe  meiîvenr  dans  les  ccuiiTesdu  chaiBs 
pour  ferrer  l’Arbre  , de  pour  le  tenir  droit, 
^ pour  le  Lai  Ter  libre  , quand  il  y a qucl- 
qucj  réparations  à y faire.  Cet  Arbre  eT 
alfcz  long  pour  fortir  nu-dcTus  de  la  pla- 
terorme  , qui  fert  de  couverture  à route 
la  Machine.  Cette  partie  eH:  longue  d’en- 
viron neuf  pieds  ; elle  çfl  percée  de  huit 
morroifes  par  haut  , ôc  autant  par  bas, 
dans  lefquelles  on  faitpaiTer  huit  traver- 
ics  y qui  excédent  l’Arbre  ou  l’Eiiieu  de 
quatre  à cinq  pieds  de  chaque  coté , dC 
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qui  forment:  ainfi  huit  bras,  fur  lefqucls 
on  cloue  des  planches  minces  de  legeres , 
qui  compofenc  les  huit  ailes  de  cc  Mou- 
lin. Elles  ont  , comme  on  voit  , huit 
pieds  de  haut  fur  quatre  à cinq  pieds  de 
large.  L’Edieii , ou  le  relie  de  la  longueiu* 
de  l’Arbre  qui  excede  la  hauteur  des  ailes, 
ell  diminue  dans  fa  grofTeur  , & réduit  à 
trois  ou  quatre  pouces  de  diamètre , pour 
être  emboëré  plus  facilement  dans  une  ou- 
verture ronde  , pratiquée  dans  l’une  des 
traverfes  qui  fe  croifenc  , de  qui  font  fou* 
tenues  par  les  potteaux  arc  boutez  fur  la 
plateforme  , afin  de  foii tenir  l’Arbre  de 
pour  le  tenir  droit.  Mais  comme  ü arri- 
veroir  que  le  vent  frappant  dans  l’entre- 
deux  de  deux  ailes  , rendrott  le  Moulin 
immobile,  de  qu’il  cil  nccefiaire  , pour  le 
faire  tourner  , que  le  vent  frape  les  ailes 
de  côté,  on  l’a  déterminé  à produire  cet 
eficc  , en  fai  fane  de  petites  cloifons  de 
planches  au  devant  de  l’ouverture  , qwe 
forme  chaque  entre-deux  d’aîles  , qui 
foient  parallèles  à la  rroifiémc  aile  qui 
précède  celle  , dont  on  couvre  l’ouvertu- 
re : de  comme  il  y a huit  ailes,  de  huit 
ouvertures  , cc  font  aufli  huit  cloifons 
qu’il  y a à faire  , qui  font  éloignées  de 
trois  ou  quatre  pouces  de  la  circonférence 
du  cercle  , que  ks  aîks  décrivent  en  toiu- 
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Ces  cloifons  font  auffi  hautes  que  les 
aîies  , &:  leur  largeur  égale  la  diftance 
qu’il  y a d’une  aile  à une  autre.  Elles  em- 
pêchent le  vent  de  fraper  a plomb  entre- 
deux  ailes  3 & le  déterminent  à fuivre  le 
biais  qu’elles  lui  prefenrent  , & à fraper 
avec  violence  l’aile  qui  lui  ed:  oppofée,&: 
à la  faire  tourner  , de  imprimer  le  même 
mouvement  fiiccdiivemcnt  à toutes  les 
autres  , à mcfurc  qu’en  tournant  elles  fe 
prefenrent  devant  la  même  ouverture.  Or 
y ayant  huit  ouvertures , il  dî  aifede  com- 
prendre que  de  quelque  Rhumb  qu'ii 
ibufile  ^ il  trouve  toujours  une  entrée  pour 
fraper  quelqu’une  des  huit  ailes,  ôc  pour 
faire  a^ir  le  Moulin. 

La  difficulté  d’arrêter  îc  mouvement 
du  Moulin^  quand  la  nécdîité  le  requiert, 
ou  quand  on  n a plus  bdoin  qu’il  rour- 
Man’er:^^j  dl  plus  conffdciable  : car  la  violen- 
d’inêe  ce  de  Inn  mouvement  eff:  très-grande,  & 
vem'ent  flut  pas  crpcrcr  de  la  pouvoir  ffir- 

de  ces  moutcr  avcc  quclquc  chcvilic  de  fer  , ou 

Moulins.  ^ ^ 

avec  un  autre  arrêt , parce  ou  on  ic  met- 

troit  en  danger  de  voir  brifer  les  ailes, 

de  forte  qu’il  faudroitattendre , oiî  que  le 

vent  ceffar^  on  qu’il  changeât  de  Rhumb, 

mais  on  a trouvé  une  efpecc  de  porte  en 

maniéré  de  couhfTc  , de  la  hauteur  de  la 

cloifon  ^ Sc  un  peu  plus  large  qu’il  ne 
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faut  , pour  fermer  toure  rouvemire.  On 
la  poulTe  devant  celle  où  lèvent  fouffle, 

& le  vent  ne  no  ivant  plus  agir  fur  les 
ailes  , il  efi:  facile  d’anêcer  le  refie  du 
mouvement  qu’il  y avoit  imprimé. 

La  maniéré  de  porte  qui  me  plairoic 
davantage  , feroit  celle  qui  fervoit  attachée 
à chaque  cloifon  avec  des  gonds  & des 
penrures  , qui  s’ouvriroit  en  dehors  , & 
qui  fe  plaqueroit  contre  la  cloüdn  , parce 
qu’on  n’auroit  qu’à  pou  fier  la  porte  pour 
empêcher  le  pafiage  du  vent  ^ & pour 
arrêter  ainfi  le  mouvement  des  ailes. 

On  voit  aficz  cu’un  Moulin  de  cette 
façon  doit  aller  très- vice  , & qu  il  nefi: 
pas  d’une  depenfe  confidcrahle  , ni  pour 
la  fabrique  , ni  pour  l’entretien.  Le  refle 
de  la  coniruidHon  de  ces  Moulins  efl  fem- 
Wabîe  à ceux  que  je  vais  d’écrire  ; ainfi 
j’y  renvoyé  le  Leéteur. 

Les  Moulins  que  l’on  fait  tourner  par 
le  moyen  des  Bœufs  ou  des  Chevaux,  font  Nf'^uîins 
très  • fimples , & bien  plus  communs  que  ^ 

ceux  dont  je  viens  de  parler.  k^Bcxufs 

Ils  confifient  dans  un  Chaffis  de  douze 
pieds  de  longueur  (ur  quatre  pieds  de  lar- 
geur , compoié  de  quatre  poteaux  de  huit 
ou  dix  pouces  en  quarre  , fur  dix  à douze 
pieds  de  long,  quand  on  met  en  terre  une 
partie  de  ces  potteaux  , ÔC  feulement  d§ 
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pictis  quand  on  ne  les  y enfonfc  pas. 
De  quelque  maniéré  que  ce  foie , les  boucs 
des  potteaux  font  emmorcoifez  dans  une 
foîe  de  il  même  grofleur  des  porreaux* 
Les  foies  des  longs  côcez  font  unies  en- 
fcmble  par  des  entre-tolfes  : & quand  on 
mec  en  cerre  tout  cet  alfemblage  , ou  a foin 
de  bien  fouler  la  terre  , afin  que  le  tout 
ait  la  plus  grande  fermeté  qu’on  puilTe  lui 
donner.  Lorfqu’il  n’eO:  pas  dans  la  terre, 
les  foies  & les  encretoifes  débordent  les 
potteaux  d’environ  trois  pieds  , afn  de 
recevoir  le  tenon  d’un  lien  , donc  l’autre 
extrémité  >eft  emmortoifée  dans  le  pot- 
îeau  , à qui  il  fert  de  contre- boutant , de 
contre-fiche  , ou  de  jambe  de  force  : de 
maniéré  que  chaque  poteau  efi:  appuyé 
par  deux  liens.  Outre  les  deux  petites  cn- 
tretoi fes  de  la  foie  , i!  y en  a une  autre  à 
chaque  bout  du  ChafTis,  quieftemmor^ 
toifée  dans  les  potteaux  environ  à deux 
pieds  de  terre-  Ces  deux  entre- robes  ier- 
vent  à roûtenir  la  table  du  Moulin.  Cette 
table  efi:  une  pièce  de  bois  , plus  longue 
de  deux  pieds  que  le  Chafiis,  épai.îTc  de 
quinze  à dix-huit  pouces,  dont  la  largeur 
ne  peut  être  moindre  de  vingt  pouces.  Le 
milieu  de  fes  cotez  efi:  percé  de  part 
part  d’une  mortoife  de  fix  pouces  de  large 
fur  huit  pouces  de  hauteur , 6c  le  deflus 
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de  la  rableeil:,  percé  dans  Ton  milieu  du- 
ne  ouvciTure  c|ui  répond  au  milieu  de  cet- 
te'mortoife.  On  cnchade  dans  certe  ou- 
verture une  pièce  de  Fonte,  appellee  collet 
d’environ  trois  pouces  de  hauteur  , c|ui  c{| 
percée  dans  fou  milieu  d’une  ouverture 
ronde  de  quatre  pouces  de  diamerre  , par 
laquelle  palFc  le  Pivot  de  Fer , qui  eft  dans 
le  centre  du  grand  Tambour  \ ce  collet 
Fert  à le  tenir  , & l’empêche  de  s’écarter- 
Le  bout  du  Pivot  e(l  percé  d’une  ouver- 
ture barlongiie  de  dix  Fur  quinze  a feiz® 
lignes  , dans  laquelle  on  Fait  entrer  la 
queue  d’un  morceau  de  Fer , gros  comme 
la  moitié  d’un  (suF  d’Oye  , & Fait  à peu 
près  de  la  même  Façon  , dont  la  pointe  }vîou- 
a;ui  cO:  accrée  , pofe  Fur  une  platine  de  Un- 
Fer  acéré , longue  de  (i:c  pouces  , éc  large 
de  trois  , fur  le  milieu  de  laquelle  on  a 
pratiqué  deux  ou  trois  petits  enFoncernens 
pour  dérerminer  la  pointe  de  l’œuFa  s y 
aircrer , ians  varier  de  coté , ni  d autre  en 
roulant  ; la  longue  mortoife  qui  perce 
toute  la  largeur  de  la  table  ^ Fm  à pafTer 
cette  platine  de  Fer  , à la  pofer  , a la^ chan- 
ger de  place  , quand  la  pointe  de  1 œaFa 
ufe  un  des  cnFonecmens.  Elle  Fert  même  à 
changer  l’ceul:  après  qu’on  a ieve  avec  des 
pinces  le  grand  Tambour  , pour  donner 
lieu  à la  queue  de  fouir  de  la  mortoife  ^ 


i6^6^ 

Tai.'c 
<i_e  M').î 
Ha  . rdi 

nau'.s. 


1 04  Nouveaux  Noyages  aux  Ifles 
' où  elle  eil  engagée.  Ledeiïus  de  la  table 
ed  ouvert  par  deux  échancrures  ^ Tune  Sc 
Taurre  également  éloignées  de  l ouvertu- 
• re , où  paiFe  le  pivot  du  tambour  eu  mi- 
lieu 5 qu’on  appelle  le  grand  Tambour, 
Cet  éloignement  fe  mefure  par  le  demi- 
diamétre  du  grand  Tambour,  ÔC  par  le 
demi  diamètre  de  celui  qui  cfl  à coté  ; la 
valeur  de  ces  deux  demi-diamétres  ed  la 
dillance  qui  doit  être  du  milieu  de  la  table 
au  commencement  de  chacune  des  deux 
échancrûres.  Mais  comme  il  faut  donner 
un  peu  de  jeu  aux  pivots  des  tambours  qui 
font  à côté  du  grand  , on  les  commence 
à quatre  pouces  plus  près  qu’elles  ne  de- 
vroient  être  du  grand  tambour  : on  leur 
donne  la  même  hauteur  qu’à  la  mortoife 
du  milieu,  leur  largeur  ed  ordinairement 
de  dix-huir  à vingt  pouces  -,  mais  la  partie 
échancrée  qui  couue  route  la  hrijeur  de  la 
table  , n’en  a que  neur  à dix  , ôc  le  rede 
cfl  coupé  en  manière  de  mortoife  , qui 
eft  cou  verre  par  le  bois  meme  de  la  table  , 
à qui  on  laide  une  épaifTeur  d’environ 
deux  pouces.  Cerre  épaiHeur  (err  à main- 
tenir une  pièce  de  bois  large  de  huit  à dix 
pouces  , d’autant  d’ép?diicur  que  la 
mortoife  a de  hauteur  , miis  de  façon  à y 
pouvoir  entrer  , Sc  en  for  tir  facilement, 
£ile  débordé  la  largeur  de  la  table  do 


franco'^ [es  de  tÂmerlcjue,  ' 185 

quntre  ou  cinq  ponces  de  chaque  côté  -, 
clins  le  milieu  de  fa  longueur  & de  Ton  ^ 
épiiireiir  on  raille  une  mortoife  , dans 
laquelle  on  enchalîè  une  pièce  de  fonte 
de  trois  pouces  depaifîciir  iiir  fix  pouces 
de  large  & douze  de  longueur  , dont  les 
extrêmitez  font  coupées  en  demi' cercle  ; 
le  bout  qui  eft  dans  la  mortoife  , ferc 
quand  l’autre  ell:  ufé  en  la  changeant 
bout  pour  bout  : ce  demi  - cercle  fert  à 
embralfer  le  bout  du  pivot  de  chaque  pe- 
tit tambour  , au  - dciîus  de  l’œuf  ^ qni 
tourne  (ur  une  platine  de  fer  acéré  comme 
le  grand  tambour.  On  appelle  cette  pièce 
de  bois , garnie  de  ce  demi  collet  de  fon- 
te , une  Embaife  ^ mais  comme' le  mou- 
vement violent  du  grand  tambour  ou 
Rouleau  5 ou  Rolle , qui  effc  la  caufe  du 
mouvement  des  deux  autres  , pourroir  U 
faire  mouvoir,  & aller  & venir  de  côté  ôC 
d’autre  , & que  quand  on  a befoin  d’é- 
loigner ou  d’aprocher  les  petits  tambours 
de  celui  du  milieu  , cela  feroit  impoflible, 
h l’EmbaiTe  rem  pli  (Toi  c exaélement  toute 
la  largeur  de  la  mortoife  ou  de  l’échar- 
crure  de  la  table.  On  a remédié  au  pre- 
mier de  ces  inconveniens  , en  faifant  un 
trou  à chaque  bout  de  l’ Emballe  qui  de-  ' 
borde  la  table ^ dans  lequel  on  fait  palier 
une  cheville  de  fer  qui  accolle  la  table  3 
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^ qui  empêche  rEmb-iire  de  Te  remuer  ^ 
ôc  au  fécond  , en  ne  faifanr  pas  l’Embafîc 
auili  large  que  l’échancrûre  ou  la  morroi-' 
fe  , oii  elle  cd  pofce , & on  achevé  de  rem- 
plir le  vuide  quelle  laifTe  avec  des  coins  , 
dont  on  augmente  ou  diminue  le  nombre, 
félon  le  befoin  que  l’on  a de  prefTer,  ou 
d’élargir  , c’eft-à-dire  , d’approcher  , ou 
d’cloigner  les  petits  tambours  de  celui  du 
milieu. 

Le  bas  delà  table  , c’eft-à  dire  , h 
partie  qui  porte  fur  les  entre-roifes , eft 
garnie  de  chaque  côté  de  deux  ailettes  ou 
planches  d’un  pouce  d epaifTcur  , qui  y 
^/.lle'res  (ont  bien  jointes  ôc  bien  calfatées,  & qui 
bie  largeur  rempIiiTenc  exadement 

L-ur  ufa-  le  vuide  qui  eft  entre  la  table  âc  les  pot- 
féaux  du  Chaffis.  Ces  ailettes  font  incli- 
nées vers  la  table,  6c  panchent  en  même- 
tems  vers  le  bout  qui  regarde  la  Sucrerie, 
où  le  jus  des  Cannes  doit  être  conduit. 
Le  bout  de  la  table  , qui  déborde  la  lon- 
gueur du  Chafiis  , fait  comme  une  efpccè 
de  Gargouille  avec  les  extrêmirez  des 
deux  ailettes  qui  s’y  joignent  , par  où  le 
jus  des  Cannes  tombe  dans  une  Goutricre 
de  planches , dont  le  defîiis  eft  de  niveau 
avec  ie  Sol  du  Moulin  , de  lur  lequel  mar- 
chent les  Bœufs  ou  les  Chevaux  qui  le 
font  tourner.  On  doit  avoir  foin  quecetcc 
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Coiitriere  foie  bien  clofe  , afin  qu’il  n y 
entre  aucune  ordure.  On  fe  fert  des  meil- 
leurs bois  pour  faire  les  tables  , comme  le 
Balatas  , l’Acomas  , l’AngoIin  , ou  le 
Bois-Lez3td. 

Le  delTusde  la  table  e(î  chargé  de  trois 
tambours  5 pofez  en  ligne  droite  félon  fa 
longueur  ^ ils  font  de  fer  fondu  de  l’épaif- 
feur  de  deux  pouces  ou  environ  ; leur  Mouii», 
hauteur  n’efl  jamais  moindre  de  feize  pou- 
ces , & n’excede  point  vingt-deux  pouces. 

Leur  diamètre  par  dedans  efl:  depuis  quin- 
ze jurqu’à  dix-  huit  pouces.  Leur  vuidc  efl 
rempli  d’un  Rouleau  de  bois  de  Balatas, 
d’ A comas  , ou  d’autre  bon  bois  dur  , 
plein , liant , 3c  qui  ne  foit  pas  fujet  à fe 
gâter  , après  qu’il  eft  tourné  3c  poli , 3C 
réduit  à une  grofîèur  qui  lailTe  entre  lui 
3c  le  tambour  un  demi-doigt  de  vuide 
tout  au  tour  , on  l’y  pofe  bien  à plomb  ^ 
êc  on  garnit  le  vuide  avec  des  ferres  de  fer 
d’efpace  en  efpace , afin  que  le  tambour 
tienne  bien  au  Rouleau  , fans  pouvoir  en 
fortir  , 3c  fans  pancher  de  coté  ni  d’au- 
tre. 

On  appelle  Serres  , de?  Lames  de  fer 
ou  de  bois  , longues  d’environ  un  pied  , 
larges  d’un  pouce  3c  demi , 3c  épaiffes  de 
quatre  à cinq  lignes  à un  bout  & fort 
minces  à l’autre.  Apres  que  le  tambour  eft  aflL. 


l6^6t 


1 î ^ Nouveaux  Voyages  mx  îfles 
■ ainfi  arrêté  d’un  côté  autour  de  Ton  Rou- 
leau , on  le  tourne  bout  pour  bout  ^ en 
forte  que  la  partie  qui  doit  être  du  côtédô 
ia  table , foir  en  haut  pour  avoir  la  liberté 
de  travailler  à fou  aife,  & aind  pn  garnir 
avec  des  ferres  de  bois  tout  le  vuide  qui 
cd  entre  la  circonférence  du  Rouleau  &c 
le  dedans  du  tambour , obfervant  de  lai  (Ter 
déborder  le  Rouleau  d’un  bon  pouce  hors 
du  tambour  *,  après  quoi  on  fait  entrer 
des  ferres  de  bois , autant  qu’on  en  ptuü 
mettre  , & tout  le  vuide  étant exaéfemenc 
rempli  ^ on  y poulfe  à coups  de  malTe  ^ des- 
ferres de  fer  ; de  maniéré  qu’il  df  impolfi- 
ble  au  tambour  de  monter  ou  de  delcen- 
dre , ni  de  remuer.  Après  cela  on  le  cban- 
ge  de  firuation  , on  le  remet  à plomb  (ur 
l’autre  bout  &:  après  qu’on  l’a  garni  de 
ferres  de  bois  autant  qu’il  y en  peut  en- 
trer , on  y met  à force  ^ comme  à Tautre 
bout  5 des  ferres  de  fer  , cbfervant  feule- 
ment de  lai  (1er  deux  ou  ver  ru  res , comme 
deux  abbreuvoirs  ^ par  lefquciles  on  ache- 
vé de  remplir  tout  ce  qui  pourroit  reder 
de  vuide  entre  le  tambour  Sc  le  Rouleau 
avec  du  Bray  bouillant  ^ dont  on  couvre 
tour  le  rdle  du  bout  du  Rouleau  , tant 
ddius  que  de'Tbus  J afin  que  l’eau,  l’hu- 
midiré  , & le  jus  des  Cannes  ne  pené- 
uenc  point  dans  le  bois  , parce  qu’elles 


Vi'dyiçolfei  de  F Amérique.  iSp  

le  pourriroicnc.  inFcûUibîetTiciîf.  16^6,. 

Les  Tambours  étant  ainfi  afliirez  au 
tour  de  leurs  Rouleaux,  on  fait  une  mot- 
tOîTe  quarréedans  le  eentre  des  deux  pe~  de  fer 
tits  Rouleaux,  qui  en  perce  toute  la  loiv 
gueur  , pour  y placer  les  pivots  de  fer.  dans  les 
Qiiand  on  parle  de  petits  Rouleaux  ou 
Tambours  , on  entend  firaplemcnr  ceux 
qui  font  à côté  de  celui  qui  eft  au  milieu, 
qu’on  aprelle  le  grand  Tambour  ou  le  ^ ^ 
grand  Rolle.  Onks  appelle  petits , parce  '^vre  ks 
que  les  premiers  Moulins  , qui  avoienc  [.yurs, 
été  faits  aux  Ides , avoienc  le  Tambour 
du  milieu  beaucoup  plus  gros  que  les  deux 
autres.  On  prérendoit  avoir  de  bonnes 
raifons  pour  cela  , & on  difoît  que  fa 
groffeur  donnant  moyen  d y placer  une 
fois  plus  de  dents  qu’aux  deux  autres , les 
deux  petits  [aifoient  deux  tours  pendant 
qu’il  n’en  faifoic  qu’un  •,  ce  qui  etoiî  une 
accélération  de  mouvement  très-confide- 
rable  ; mais  comme  on  a reconnu  depuis 
que  cette  grodeur  caufoit  plus  d incom- 
modité qu’elle  n’apportoit  de  pront  , on 
fait  à prefent  les  trois  Tambours  égaux  , 
d’une  grodeur  raifonnable  : cependant 
ceux  des  cotez  cnr  toujours  conferve  le 
nom  de  petits  Tambours. 

On  détermine  la  longueur  des  Rou- 
leaux par  la  hauteur  du  Cb^rdis , c’ed- 
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â-dirc,  que  le  Rouleau  a auranr  de  lon- 
gueur qu’il  7 a de  diftancc  ^ depuis  le 
niveau  du  delRus  de  la  table  , jurqu’aii  ni- 
veau du  delTous  des  entre- roifes  , qui  joi- 
gnent les  porreaux  par  le  haut.  Cette 
diftance  eft  ordinairement  de  trois  pieds 
ou  environ.  La  largeur  de  la  mortoife  qui 
eR  dans  le  Rouleau  , eR  de  quatre  pouces 
en  quarté  ; elle  égale  celle  du  pivot  qui 
doit  la  remplir  : il  eft  de  fer  . Tes  deux 
exrrcmitez  font  rondes , (Sc  certe  rondeur 
eft  d’environ  trois  pouces  de  diamètre  à 
chaque  bout.  Celui  d’en-bas  eft  percé  dans 
fon  centre,  coiTune  je  l'ai  dit  ci  deftus, 
d’une  mortoife  barlongue,  pour  recevoir 
la  queue  de  l’oeuf.  Celui  d’en- haut  eft 
plein.  Le  meilleur  cependant  feroit  qu’il 
CUC  une  mortoife  iemblable  à celle  d en* 
bas  , afin  de  pouvoir  s’en  fervir  , quand 
l’autre  leroit  ufée  à force  de  fervir,  com- 
me cela  arrive  a(fez  fouvent.  On  afiurc 
le  pivot  dans  le  Rouleau  avec  des  ferres 
de  fer  defllis  & deftbus , & on  en  enfonce 
même  quelques-unes  dans  l’épaifîeur  du 
Rouleau , haut  & bas , pour  tenir  le  pivot 
plus  fortement  attaché  au  Rouleau.  Mais 
comme  le  bois  pourroit  éclater  par  le  bout, 
on  le  garnit  d’un  cercle  de  fer  de  deux 
pouces  de  large  , & de  neuf  à dix  lignes 
d’épaififeur , que  l’on  fait  encrer  dans  le 
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bois,  de  maniéré  qu’il  ne  debo^rde  point  : 
il  fcrr  à lentrenenir  , & à empêcher  qu’il 
ne  fende  par  l’effort  des  ferres  que  l’on  y 
fait  entrer  pour  affermir  le  pivot. 

La  longueur  du  Rouleau  qui  remplie 
le  grand  Tambour  , furpafïc  beaucoup 
celle  des  deux  autres  ; elle  arrive  jufqu’à 
l’enraycure  du  comble  du  Moulin  , qui 
eft  ordinairement  douze  on  quinze  pieds 
au  deffus  du  Chaffis.  C eftpour  cette  rai-  ou  grlni 
fon  qu’on  l’appelle  l’Arbre  du  Moulin  ou 
du  grand  Rolle.  Mais  comme  il  feroic 
impoffiblc  & inutile  de  mettre  dans  Ton 
milieu  un  pivot  de  fer  de  toute  cette  lon- 
gueur j après  que  le  Tambour  eff  affûre 
autour  du  Rouleau  , on  fe  contente  de 
creufer  une  mortoifedans  fon  centre^  dans 
laquelle  on  enchaffe  fortement  un  pivot 
de  fer  , de  quinze  à dix-huit  pouces  de 
longueur  , dont  la  partie  ronde  du  bas  eff 
perâe  dans  fon  milieu  d’une  ouverture 
barlongue  , pour  recevoir  la  queue  de 
l’œuf. 

Le  refte  de  la  longueur  de  l’Arbre  de- 
puis le  deffus  du  Chaflis  jufqu  a l en- 
rayeûre  , eff  taillé  à huit  pans , tant  pour 
décharger  un  peu  du  bois , que  pour  y fai- 
re plus  facilement  les  mortoifes  , dont 
nous  allons  parler.  Son  extrémité  eff  cou- 
pée 6c  arrondie  de  maniéré  , quelle  eff 
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J ^ réduire  à quatre  pouces  de  diamètre,  pour 
''  * tormer  comme  .un  pivot  , qui  s’emboetc 
dans  une  des  pièces  de  I enrayeiire  , ou 
dans  une  pièce  de  bois  qui  y eft  jointe  & 
attachée  avec  des  cheville  de  fer  , qu’on 
Demo:-  appelle  une  Demoirdle  ; ce  qui  fert  à 
droit,  fans  qu’il  puifTe  aller 
ni  venir , ni  pancher  de  cote  ou  d autre 
en  tournant. 

A un  pied  aii-defTous  de  ce  pivot , on 
fait  quatre  inortoifes  dans  quatre  faces 
oppofees  de  T Arbre  ; on  les  creufe  en 
abouti iTant , pour  recevoir  les  queues  cou- 
pées en  tenon  de  quatre  pièces  de  bois  de 
trois  pouces  de  diamètre  alfez  longues  pour 
arriver  jufqu’à  deux  pieds  près  de  terre, 
fiiranc  un  angle  de  50.  à degrez  avec 
l’Arbre.  C’cfl  au  bout  de  ces  pièces  de 
bois , qu’on  appelle  les  bras  , qu’on  arta- 
■ de  che  la  volée  , où  Ton  attele  les  chevaux, 
voaiin^,  pQi-jp  tourner  l’Arbre.  Mais  comme 
gV/  ^ ce  fimple  tenon  n’auroit  pas  afïèz  de  for- 
ce , pour  refîdcr  aux  clforts  que  font  les 
Chevaux  en  tirant  le  bras  où  ils  font  at- 
tachez , on  fait- deux  mortoifes  dans  l’au- 
tre , environ  un  pied  au  ddlus  du  Chafïis, 
dans  lefquelîes  on  padè  deux  traverfes  de 
trois  à quatre  pouces  en  quarrè^  dont  la 
longueur  arrive  .jufquaux  bras  : on  les 
' Joints  enfemble  par  des  tringles  avec  des 

chevilles 
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chevilles  de  fer  , ce  qui  affermie  les  bras , 
fans  qu’ils  courent  aucun  rifque  d erre 
emportez  parle  mouvement  des  Chevaux. 
Mais  comme  il  ne  fêrviroir  de  rien  de  fai- 
re tourner  T Arbre  & le  grand  Tambour, 
û ceux  des  cotez demeuroient  immobiles, 
on  les  garnit  tous  trois  de  dents  qui  s’en- 
grenant les  unes  dans  les  autres  , font  qu€ 
ks  petits  Tambours  Te  nieuvcnt  dès  que  le 
grand eft  en  mouvement.  Ces  dents  sen- 
chaOènt  fur  la  circonférence  des  Rouleaux 
dans  des  mortoifesde  trois  pouces  de  haut 
fur  deux  pouces  de  large  , donc  le  com- 
mencement de  l’ouverture  eif  à trois  pou- 
ces au-deffus  des  Tambours.  Avantque  de 
marquer  où  les  dents  doivent  être  placées, 
on  partage  toute  la  circonférence  en  par- 
ties égales  , de  deux  en  deux  pouces  , ahu 
qu’il  y ait  autant  de  plein  que  de  vuide , 
c’eft-à-dire  , autant  de  dents  que  d’efpa- 
ces  vuides  entr’elics,  La  hauteur  «Se  la  lar- 
geur des  mortoifes  font  les  dimcnfîons  des 
dents  , donc  la  fituation  dans  la  mortoife 
doit  être  telle,  que  la  ligne  qui  les  parta- 
ge en  deux  , tombe  perpendiculairement 
fur  le  centre  du  Rouleau.  La  profondeur 
des  mortoifes  doit  erre  de  cinq  pouces, 
Sc  la  longueur  entière  de  la  dent  de  neuf, 
de  manicre  qu’elles  Torrent  hors  du  Rou- 
leau de  quatre  pouces.  Ce  qui  fufht  ana 
1 1 U I 
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771^  qu'eües  s’engrencnc  (uffi^amrncnt  les  unes 
dans  les  autres , fans  cependant  toucher  à 
k circonférence  des  Rouleaux,  parce  que 
les  deux  Tambours  ayant  chacun  deux 
pouces  depaideur  , c'eîl  judementla  lon- 
gueur que  Ion  donne  aux  dents  hors  du 
Rouleau  i afin  de  faciliter  leur  mouve- 
ment &c  leur  rencontre  , on  coupe  leurs 
vives  arrêtes  ^ & on  les  arrondit  un  peu 
félon  leur  hauteur , de  forte  que  leur  bouc 
. fait  comme  un  demi-cercle  \ Sc  comme 
leur  fituation  perpendiculaire  au  centre 
du  Rouleau  fait  que  l’ouverture  qu’elles 
lailTent  enrr’elles  à leurs  extrêmirez  ^ eft 
bien  plus  grande  que  celle  qui  eft  enrr’el- 
les fur  la  circonférence  du  Rouleau,  cela 
fait  qu’elles  ne  fe  touchent  guéres  que 
dans  le  miilieu  de  leur  faillie  ^ ce  qui  fuffic 
pour  imprimer  tout  le  mouvement  ne- 
ceftaire  au  Moulin.  Onfe  fertde  Balatas, 
de  Courbary , de  Bois-rouge  , ou  de  Bois 
d’Inde , pour  faire  les  dents , & on  a foin 
que  les  diviiions  des  mortoifes  foient  bien 
égales  dans  les  trois  Rouleaux  ; 3c  s’il  fë 
trouvoit  quelque  chofe  de  plus  ou  de 
ré'ga-  îT^oins  dans  quelqu’un  d’eux  , on  régale 
lue  qui  ou  repartit  exadement  ce  défaut,  ou  cet 
fsme^ies-  toutcs  Ics  auttcs  parties  pleines 

de  us,  & Sc  vuides , afin  qu’il  y ait  entre  toutes  les 
dents  le  plus  d’égalité  qu’il  eil:  polüble  ^ , 
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parce  que  s’il  y a un  plus  grand  efpace 
d’une  dent  à Tautre  , la  plus  éloignée  fera 
frapée  plus  violemment  que  fi  elle  avoir 
été  toujours  presque  adhérente  à celle  qui 
la  poulie.  Or  l’efFort  que  celle-ci  fait 
contre  celle  qui  efl:  plus  éloignée , ne  peut 
manquer  d’être  plus  grand  , pearce  qu’il 
vient  de  plus  loin  , & par  confequenr  de 
comprimer  davantage  'es  parties  j de  com- 
me elle  reçoit  fuccdTivenienc  la  même 
augmentcation  d’eftort  de  toutes  les  autres 
dents  qui  lâ  touchent , if  faut  qu’elle  cede 
enfin  à la  violence  , Ion  bois  s’éclare  , 
elle  fe  rompt  en  pièces-  Celle  qui  la  fuitj 
a encore  plus  à foufirir  , parce  que  l’elForc 
que  les  autres  dents  font  contre  elle  , eft 
augmenté  par  la  di fiance  où  elle  fe  trou- 
ve , de  forte  qu’elle  eft  bien  pliuot  rom- 
pue j de  fi  on  n’arrêtoit  pas  promtement 
le  mouvement  du  Moulin  , on  auroit  1® 
-chagrin  de  voir  fauter  toutes  les  dents , 
les  unes  après  les  autres.  La  même  chofe 
arrive  quand  quelqu’un  des  Rouleaux 
n’efi  pas  à plomb,  parce  que  pour  lors  les 
dents  fc  frapent  de  biais  , de  ne  pouvant 
plus  être  toutes  d’égale  force  , il  faut  que 
la  plus  foible  cede  de  fe  rompe  j ce  qui 
entraîne  ncceirairement  la  perte  de  toutes 
les  autres.  Il  faut  dans  cesoccafions  arrê- 
ter promtement  le  Moulin  : cela  eft  aifé 


16^6. 


Manier 

rema: 
tre  le; 

deutj. 


19^  Nsnveaux  Voyages  aux  ÏJlss 
aux  Moulins  qui  font  rournez  par  des 
Bœufs , ou  par  des  Chevaux  ; mais  il  n’en 
-cfl:  pas  de  même  des  Moulins  à eau , où  le 
jnouvemenr  de  la  grande  Roiie  ne  cclîc 
pas  d'abord  qu’on  a détourné  l’eau  qui  la 
fait  mouvoir  , dont  la  continuation  de 
mouvement , pour  peu  qu’il  dure  , eft  ca- 
pable de  rompre  & dedenter  tout  un 
Monlin. 

Ce  n’eft  pas  un  petit  embarras  que  de 
;remettre  ces  dents  , fur  tout  quand  elles 
font  rompues  au  ras  du  Rouleau.  J’ai  été 
.quelquefois  obligé  de  les  faire  hacher  à 
- coups  de  cizeau  , & de  les  retirer  par 
erquilles.  D’autres  fois  on  les  retire  en  y 
enfonçant  un  gros  Tirefond  dans  l’anneau 
duquel  on  paffe  une  corde  pour  rufpendrc 
le  Tambour  , en  l’air  , & pour  faire  lâcher 
la  dent  par  la  pefanteur  du  Tambour: 
mais  on  ne  peur  fe  fervir  de  ce  remede 
qu’aux  petits  Tambours  ^ de  non  pas  au 
grand , à caufe  du  trop  grand  embarras 
qu'ii  y a à le  defeendre.  On  efl  donc  ré- 
duit à les  tirer  par  morceaux  avec  le  ci- 
leau  , ou  à faire  une  efpece  de  Renard  # 
comme  les  Charpentiersle  pratiquent  pour 
retirer  les  chevilles  qui  (ont  trop  enfon- 
cées. 

Au  refte  c’eft  une  précaution  indifpen- 
febk  dans  une  habitation  d’avoir  toujours 
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une  trentaine  de  dents  prêtes  à mettre  en 
place  , afin  de  les  employer  dès  qu’on  s’ap-- 
perçoit  que  quelqu’une  commence  a lô 
garer. 

On  a foin  trois  ou  quatre  fois  le  jour  Precau. 

1 /•  11  ^ J 1 • rr  tifin  pour 

de  frotter  les  dents  avec  de  ia  graille,  tant  empê- 
pour  les  faire  couler  plus  facilement  l’une 
contre  l'autre,  que^our  les  empêcher  de  ne  sV 
s échauffer  par  excès.  ^ 

J’ai  dit  ci-devant  de  quelle  manière 
les  petits  Tambours  croient  affermis  à côte 
du  grand  par  le  moyen  des  collets  ou  cra- 
paudincs  de  fonte  , qui  font  enchafTces- 
dans  les  Embafies.  Le  haureft  arrêté  de  h 
même  manière  par  un  autre  collet  ou  cra- 
paudine  enchaflee  dans  une  Eiribaffc,  que 
l’on  fait  pafTer  dans  une  grande  mortoife 
faillée  dans  la  fabliere  , qui  joint  le  haut 
des  poteaux  dans  leur  long  pan.  On  fait 
cette  mortoife  beaucoup  plus  longue  qu’il 
n’eft  neccflaire  , pour  le  paffage  ôc  pour  le 
mouvement  de  l EmbafTe  3 afin  de  pou- 
voir abaifTer  le  Tambour  , quand  on  le 
juge  necefTaire  , en  reculant  feulement 
LEmbafTe  , fans  loter  tout-à-fait  de  fâ' 
place.  Le  haut  du  Chafiis  n’a  point  d’en- 
tre toiles  par  les  bouts;  outre  quelles  fc- 
roient  inutiles  , puifque  les  deux  entre- 
toifes  qui  foiuiennent  la  table  , le  lient 
allez,  elles  reroientembarrafTanres,  quaneï 

1 lij 
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il  Faut  abailTer  le  grandi  Rolle  pour  repa- 
rer quelque  choie  au  Tambour  , parcs 
qu’on  eil;  obligé  de  le  coucher  fur  la  table 
après  en  avoir  oré  les  petits  : ce  qui  feroit 
impofiible  ^ fi  les  bouts  du  Chalîîs  étoient 
fermez  par  des  fabîieres  ou  entre^teifes. 
Mais  afin  de  ne  rien  négliger  de  tout  ce 
qui  peur  contribuer  à la  folidiré  du  Mou- 
lin J on  taille  de  relie  Forte  les  enrre-toifes 
qui  portent  les  crapaudincs  du  haut  des 
prits  Tambours,  qu’on  lai  Te  à une  ds 
i-urs  exrrêmiccz  une  épaiireur  de  deux 
pouces  de  leur  même  bois  , & on  arrêts 
l’autre  par  le  moyen  d’une  cheville  de  fer, 
qui  la  traverfe  , & qui  l’accolîe  de  telle 
forte,  qu’elle  Fait  l’eFret  d’une  entre-toife. 
On  remplit  le  rede  «Ju  vuidc  de  la  mor- 
toife  avec  des  coins,  dont  on  augmente 
©U  diminue  le  nombre  à proportion  que 
Ton  veut  tenir  le  Rolle  Ferré  ou  lâché 
pourvu  qu’il  Foir  bien  à plomb  : car  Fans 
cela  on  s’expo Feroit  à voir  Fauter  toutes 
les  dents  , & â Faire  garer  les  œufs  & les 
platines , Fur  lerquelles  ils  roulent. 

A chaque  bout  du  Chalîis  & au- dedans 
des  poteaux  on  cloüe  deux  tringles  de 
bois  de  deux  pouces  d epaiTeur  fur  rrois 
à quatre  pouces  de  large  , dont  un  des 
bouts  pofe  Fur  la  table  , & l’autre  eR  plus 
élevé  de  deux  pouces  que  le  niveau  de  U 
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même  table.  Elles  fervent  à porter  des 
tables  ou  établis  , qui  couvrent  toute  la 
fiipeficie  de  celle, du  Moulin  , y compris 
même  lepailTcur  des  poteaux  & davan- 
tage. Ces  tables  ou  établis  (ont  des  deux 
cotez  des  Tambours  , elles  fe  joignent  & 
s’attachent  enfemble  avec  des  crochets 
plats  de  fer.  Ce  qui  s*en  trouve  aii-devanc 
des  Tambours , cil  échancré  félon  leur 
circonférence  ou  leur  tour  *,  & la  pointe 
que  ferment  les  doux  échancrures  ^ péné- 
tré entre  les  Tambours  aulîi  avant  qu’elle 
Je  peut  faire.  La  largeur  de  ces  établis  doit 
être  telle  , que  les  Negres  ou  NegrelTes 
qui  fervent  le  Moulin  ^ c’eft  à-dire  , qui 
prefentent  Les  Cannes  entre  les  Rouleaux, 
ou  qui  repaffent  les  mêmes  Cannes  déjà 
preiïées  entre  le  premier  «Sc  le  fécond  Rou- 
leau, entre  le  premier  & le  troifiémc  , ne 
puifTent  pas  toucher  avec  les  doigts  à l’en- 
droit , où  les  Tambours  fe  touchent  > à' 
caufe  des  accidens  funeftes  , & du  danger 
prerqiie  fans  remede  , qu’il  y a de  paffer, 
S:  d’être  écrafez  comme  les  Cannes  entre 
les  Tambours.  Ces  accidens  font  plusfrc- 
q liens  , Sc  plus  à craindre  aux  Moulins  à 
Eau,  qu’aux  Moulins  à Chevaux  , parce 
qu’on  cft  plus  maître  d’arrêter  le  mouve- 
ment de  ces  derniers , que  des  autres  , dont 
h Roue  ne  laüîe  pas  de  faire  encore  quel- 
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après  ^u’on  a détourné  Teaii  " 
qui  la  faifoit  agir  , parce  que  le  mouve- 
menr  violenr,  donc  cHe  étoit  agitée,  con- 
tinnë  encore  , après  que  Ton  principe  a 
tcfle  d’agir- 

On  mec  fur  chaque  établi  un  bloc  de 
bois  d’environ  un  pied  ^ demi  en  qnarré, 
dont  Tun  des  cotez  eft  coupé  en  pointe, 
te  cchancré  de  manière  qu’il  pénétré  entre 
les  deux  Tambours  autant  qu’il  peut  s’ap- 
procher du  point  de  leur  jondion.  La 
pointe  qui  entre  dans  les  Tambours  , cft 
plus  haute  que  le  refte  du  bloc.  On  pofe 
M^nlcre  |es  Cannes  deflus,  & il  fert  à les  diriger, 
ou  à les  conduire  entre  les  Tambours,  & 
fJonn<r  à empêche  que  celles  qui  Te  rompent,  ne 
tombent  defTous. 

in.  Lorfque  le  Moiih’n  tourne  de  gauche  à 
droite  , on  met  les  Cannes  entre  le  pre- 
mier Tambour  éc  le  fécond  , c’efe-à  dire, 
entre  celui  qui  efl  à la  droite  du  grand  , 
qui  cft  toujours  le  fécond  , de  quelque  côtç 
que  l’on  commence  à compter. 

Comme  le  grand  Tambour, c’eft-à-dirc, 
celui  du  milieu  , eft  le  principe  du  mou- 
vement des  deux  autres  , fon  mouvement 
allant  de  gauche  à droite  , fes  dents  qui 
s’engrenent  dans  celle  du  Rouleau  qui  eft 
à la  droite  , le  font  tourner  de  droite  à 
gauche  , ^ par  une  fuite  ncceftairc  font 
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tourner  celui  qui  eft  à fa  gauche  , de 
gauche  à droife  ; de  forte  que  les  deux 
iiiperficies  voifines  concourent  l’une  avec 
l’autre  à attirer  puiiramment,&  fanserpe- 
rance  de  leur  faire  lâcher  prife  ce  qu’elles^ 
ont  une  fois  mordu  , jufqu’à  ce  qu’il  aie 
tout'à'faic  pafle  entr’elles.  L’adion  que- 
l’on  fait  en  prefentant  des  Gahnes  entre 
les  Tambours  , s’appelle  donner  à manger 
au  Moulin.  Il  n’eft  pas  néceffaire  depouf-^ 
fer  beaucoup  les  Cannes  entre^  les-  Rou- 
leaux pour  les  y faire  pafTer.-  Qiioiqu’ils^ 
foient  polis  comme  une  glace  , Ôt  Ci  pref- 
fez  l’un  contre  l’autre  , qu’on  n’y  peut  fai- 
re paffer  un  Ecu  fans  l’applatir  v-dès  que- 
le  bout  de  la  Canne  eO:  au  point  de  leur: 
jondion^  les  deux  Rouleaux  le  ferrent  , 
rattirenten  le  comprimant  d’une- m an iere,^ 
qu’ils  en  font  fortir  tout  le  fuc  , & avec 
une  vîtefie  proportionnée  au  mouvement' 
du  grand  Rolle.  Les  Cannes  ayant 
ainfi  predées  en  palfant  entre  les  deux  pre- 
miers RolieSj  font  appellces  Sagaces  ',;elics> 
font  reçues  de  l’autre  côté  par  une  Ne^  c'd'que- 
greiïc  , qui  les  plie  en  deux  félon  leur  loiv  lesBag^- 
gueur  , ôc  les  prefenre  fur  le  bloc  entre  le 
premier  Sc  le  troiféme  Rolle  , où  elles- 
palî'ent , & achèvent  de  rendre  teut  le  reft©: 
du  fuc  qui  pourroit  encore  y être..' 

JUjus  ou  fuc  vin  , comme  m- 
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Tappelie  en  quelques  endroits-  , tombe  Fè 
long  des  Tambours  fur  les  échancrures  de 
ia  table , & de-Ià  fur  les  deux  ailettes  qur 
font  à côté  3 dont  la  pente  le  conduit  dans 
la  gouttière  , qui  le  porte  à la  Sucrerie. 

On  met  quatre  Negredes  pour  le  fer  vi- 
ce d’un  Moulin  ^ & quelquefois  cinq  , 
il  dt  fur  tout  quand  c’cfl  un  Moulina  Eau  5- 
mange  beaucoup  de  Cannes,  ou  quand 
les  Cafés  ou  l’on  ferre  les  Bagaces , après 
qu’elles  ont  paiîc  au  Moulin  ^ font  un  peu* 
éloignées. 

Une  de  ces  Negreffes  cft  occupée  k 
prendre  les  paquets  de  Cannes  du  lieur  où 
les  Cabroiiers  les  ont  déchargez  , qui  doit 
être  toujours  le  plus  proche  qu’il  fc  peut 
du  Moulin  & à les  approcher  & arran- 
ger les  uns  fur  les  autres  à la  gauche  de 
celle  qui  donne  à manger  au  Moulin. 
Celle  ci  les  prend  les  uns  apres  les  autres  ^ 
les  pofe  fur  l’établi  , les  délie , ou  pour 
avoir  pliitôt  fait  , quand  on  eft  un  peu 
preilé,  elle  coupe  d’un  coup  de  ferpe  le^ 
deux  amarres  , Sc  pouffe  les  Cannes  dans 
rentre-deux  des  Tambours.  Souvent  dans 
les  Moulins  à eau  elle  ne  fe  donne  pas  la 
peine  de  délier  les  paquets  , elle  les  mec 
TOUS  entiers  ; c’efl  pourtant  ce  qu’on  ne 
doit  pas  permettre , parce  que  cette  trop 
graiide  quantité  de  Cannes  fait  Elire  de 
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trop  grands  efi^rts  au  Moulin  , oblige 
les  Tambours  de  s’éloigner  , &:  prclTe 
moins  les  Cannes.  Il  faut  que  les  Tam- 
bours foient  toujours  remplis , & ne  pas 
attendre  que  celles  qui  y font  foient  en- 
tièrement paflees  pour  y en  fubftituer  de 
nouvelles  ; mais  comme  elles  ne  font  pas 
toutes  d égalé  longueur  , dès  que  les  plus 
courtes  font  palfées , il  faut  remplir  leur 
place  par  d’autres. 

La  troifîéme  Negreiïè  reçoit  de  l’autre 
côté  des  Tambours  les  Cannes  qui  ont 
palTé;  elle  les  ploie  en  deux  , les  fait 
repalTer  entre  le  premier  6c  le  troiféme 
Tambour  , obfcrvanc  qu’ils  foient  toû- 
jours  garnis  de  bagaces , comme  les  au- 
tres font  fournis  de  Cannes  : par  ce  moyen 
le  grand  Rolle  demeure  bien  perpendicu- 
laire i il  preffe  également  ^ 6c  fait  que  les 
Cannes  reftent  fans  jus , & que  les  bagaces 
forcent  prefque  toutes  feches. 

La  quatrième  Negrelîè  6c  la  cinquième, 
où  il  y en  a cinq  , prennent  les  bagaces  à 
mefure  qu  elles  forcent  des  Tambours , 6c 
fe  répandent  fur  l’établi  i elles  en  font  des 
paquets , quelles  portent  dans  de  grandes 
Cafés  , comme  des  Hangarts , où  on  les 
met  en  pile  , pour  les  conferver  , & pour 
s’en  fervir  à faire  du  feu  fous  les  premier^ 
rcs  Chaudières , quand  elles  font  feches.. 

I vj 
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Celles  qui  fe  trouvent  brifées  & réduites 
en  trop  petits  morceaux  pour  être  liées  es 
paquet , font  emportées  dans  de  grands 
panniers  de  liannes  , & jetrées  un  peu  à 
côté  du  Moulin  avec  les  relies  des  liens  ^ 
ou  les  Chevaux,  les  Bœufs , & les  Co- 
chons ne  manquent  pas.de  les  venir  man- 
ger. 

trftge  On  voit  ainfî= , que  les  bag^ces  ne  Tons 
2es'uca ^ inuriies  : quelquefois  même  quand 
on  elï  prefTc  de  chaufrage  , on  ne  fait  que 
les  étendre  au  Soleil  en  fortanr  du  Mou- 
lin , trois  ou  Q’jatre  heures  fufHfent  , 
fou  vent  même  il  n’en  faut  pas  tant , poun 
ks  rendre  propre  à brûler.  Il  y a des  en- 
droits. , comme  aux  ba fies- terres-  de  la 
Martinique  , 6^  de  la  Guadeloupe  , pref- 
que  dans  route  Tlfle  de  Saint  Chrifto- 
phle , de  la  Barbade  de  Niéres  & autres^ 
011  Ton  ne  fe  ferr  point  d’autre  chofe  pour 
chauffer  les  deux,  dernières  Chaudiéres._, 
les  premières  l’éranc  kulemenr  avec  les 
pailles  ou  fcüilles  de  Cannes  v Mais  au:5 
Cabeftieres  des  Ifles  , & en  d autres  en- 
droits.^ ou  les  terres  font  plus  neuves  & 
plus  fortes , les  Cannes  font  plus  dures  & 
plus  aqueufss  , ordinaircmenr  on  ns 
manqtîe  pas  de  bois  dans  ces  endroits-là,. 
«B  n’y  employé  gucres  les  pailles  , on  fs- 
iîtit  uukîïJKû:  des  bagaceâ.  fous  ks.  de^a: 
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premières  Chaudières.  On  chau fFe  la  croi- 
f^me  avec  du  menu  bois , comme  font 
les  branchages  que  l’on  met  en  fagots  , ÔC 
les  deux  dernieres  en  gros  bois  , ahn  de 
faire  un  feu  plus  violent  & plus  continuel,, 
comme  il  eft  necelTaire  poux  achever  la; 
cuilTon  du  Sucre.. 

La  facilité  que  les  Tambours  ont  dff 
mordre  les  Cannes , dès  qu’elles  font  pro- 
ches du  point  de  leur  jonèlion  , êc  de  kg 
attirer  entre  eux  , fait  voir  combien  il  e(b 
important  d’empêcher  que  les  NegrefTes> 
qui-  donnent  à manger  au  Moulin  , oa 
qui  repafTent  les  bagaces  ( car  ce  font  or- 
dinairement les  femmes  qu’on  employé  à' 
ce  travail , ) ne  puiffent  toucher  avec  le- 
bout  des  doigts  à l’cndroir  ou  les  Tam- 
bours  le  rouchenr  vce  qui  pourroit  arri-  q^'i  arri, 
v^er , h la- largeur  des  établis  ne  les  en  am- 
pêchoit  3 principalement  la  nuit , quand  fervenc 
accablées  du  travail  de  la- journée  & du- J- 
loiraneil,  elles  s’endormenr  en  poulTanc 
les  Cannes> , & fe  penchant  fur  l’établi- 
elles  fuivent  involontcfircment  les- Cannes- 
qu’elles  tiennent  en  leurs  mains  , elles  fe- 
trouvent  prifes  ôc  écrafées  avant  qu’on 
puilîe  les  fecourir  , fur  tout  quand  cefï: 
un  Moulin  à eau,  dont  le  mouvement eft 
fi  rapide  qu’il  efl  phyhqucment  impofli^ 
aEteto:  aflc2-ibt  pour  faaver  la  vir 
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à celle  dont  les  doigts  fc  trouvent  pris. 
En  pareilles  occafions  le  plus  court  re- 
inede  eft  de  couper  promcemcnt  Je  bras 
d’un  coup  de  ferpe*,  êc  pour  cela  on  doit 
toujours  tenir  fur  le  bout  de  la  table  une 
ferpe  fans  bec,  bien  affilée , pour  s’en  fer- 
vil*  au  befoin.  Il  eft  plus  à propos  décou- 
per un  bras , que  de  voir  pafTcr  une  per- 
fonne  au  travers  des  Rouleaux  d’un  Mou- 
lin. Cette  précaution  n’a  pas  été  inutile 
chez  nous  au  Fons  S.  Jacques  , où  une 
de  nos  Negreffes  s’étoit  laifTée  prendre  au 
Moulin  , heureufement  pour  elle  dans  le 
tems  qu’on  venoit  de  détourner  l’eau. 
Un  Negre  qui  tenoit  une  pince  de  fer 
pour  lever  un  des  Rolles  ^ quand  le  Mou- 
lin fepoit  tour-à-fait  arrêté  , la  mit  entre 
les  dents  , arrêta  le  Moulin  afTez  de  tems 
pour  donner  le  loifir  de  couper  la  moitié 
de  la  main  qui  étoit  prife , ce  qui  fauva 
le  refie  du  corps. 

Une  Negre  (Te  appartenant  aux  Jefui- 
tes  , ne  fut  pas  fi  heureufe  , elle  voulut 
donner  quelque  chofe  à celle  qui  étoit 
de  l’autre  côté  des  Tambours  le  bout  de 
fa  manche  fe  prit  entre  les  dents  , & y 
entraîna  le  bras,  qui  fut  fuivi  du  refie  du 
corps  dans  un  inflant,  fans  qu’on  pût  lui 
donner  aucun  fecours.  Il  n’y  a que  la 
tête  qui  ne  pafTc  pas  , elle  fe  fepare  du 
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col , & rombe  du  coté  que  le  corps  a com- 
mencé d entrer. 

Ce  qui  arriva  à la  Guadeloupe  dans 
l’année  ié’99-  efl  encore  plus  funefte.  Une 
Negrciïe  du  fieur  Greflier  Habitant  du 
quartier  des  trois  Rivières  , s’étant  prife 
au  Moulin  , & criant  de  toutes  Tes  for- 
ces , le  Rafineur  courut  à fon  fecours  , il 
prit  6c  tiroir  fortement  les  deux  bras  de 
cette  femme  , qui  avoient  été  pris  fuccef- 
fivement  , parce  que  fe  fentant  une  main 
priTe  , elle  y avoit  porté  l’autre  pour  fe 
foiîlager.  Un  Negre  qui  vouloir  mettre 
une  pince  de  fer  dans  les  dents  pour  arrê- 
ter le  mouvement  pendant  qu’on  dérour- 
i^oic  l’eau  , fe  preffa  trop,  éc  mit  la  pince 
trop  bas,  de  forte  qu’une  dent  fe  rompit, 
6c  la  pince  gliiïa  entre  les  Tambours , 
qui  la  repouirerent  (i  violemment  contre 
celui  qui  la  tenoif  , qu’un  des  bouts  lui 
creva  leftomach  ^ & l’autre  lui  fracafia  la 
tête  : cependant  la  Roue  s’érant  chargée 
d'C;lu  , Ion  mouvement  redoubla  , 6c  le 
Ranneur  fe  trouva  pris  avec  la  Negreilè 
qu’il  avoit  voulu  fecourir  , 6c  pa fia  entre 
les  Rouleaux  , 6c  fut  fracafîéavec  elle. 

Qiioique  de  pareils  accidens  n’ariivcnt 
pas  tous  les  jours  j comme  ils  peuvent  ar- 
river , on  ne  doit  rien  négliger  pour  ks 
prévenir. 


Accident 
;?rrivé  à 
Vi  Giu* 
de  loupe. 
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^ , Je  ne  dois  pas  remettre  à une  autre  oe- 

^ ’ cafion  un  avis  important  que  j’ai  à dc?n- 
euîn^i'^ii  quand  on  a le  bonheur 

s‘:r  vc  d’arrêter  un  Moulin  où  quelque  membre 
tx^i'ns^  ed:  pris  , il  faut  bien  fe  garder  de  faire  ré- 
trograder les  Tambours  pour  retirer  U 
partie  qui  y eft  engagée  , parce  que  c’ed 
une  nouvelle  compreffion  ^ à laquelle  on 
Texpofe  J qui  achevé  de  concaffer  , de 
brifer  les  os  ^ & de  déchirer  les  nerfs  de  la 
perionne  ; mais  il  faut  defferrer  les  Rou- 
leaux , & retirer  doucement  la  partie  of- 
fenfée. 

Les  Anglois  î*e  fervent  de  ce  tourment 
t;sAn-  punir  les  Nègres  qui  ont  commis' 
giois  fe  quelque  crime  conliderable  , ou  les  In- 
diens  qui  viennnent  faire  des  defeentes- 
toi-rmcnt  tcrres.  Je  n’ai  point  vu  ces  fortes 

d’executions  ; mais  je  les  ai  apprifes  de  té- 
c-ra^bes  oGulaircs  éc  digucs  de  foi.  Ils  lient 

& l’euri  enfemble  les  pieds  de  celui  qu’ils  veulent 
>«c2rcs.  fjiire  mourir  , 5c  après  lui  avoir  lié  les 
mains  à une  corde  palTée  dans  une  poulie 
attachée  au  Chaiïis  du  Moulin , ils  élevent 
le  corps  J «3c  mettent  la  pointe  des  pieds 
entre  les  Tambours  , après  quoi  ils  font 
marcher  les  quatre  couples  de  Chevaux: 
attachez  aux  quatre  bras  , & laifTent  filet 
la  corde  qui  attache  les  mains^  à mefurc 
^ les  pieds  «3c  le  refte  du  corp^  palTcncf 
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•nfrc  les  Tambours.  Je  ne  fçai  Ci  on  peur 
inventer  un  fupplice  plus  affreux.  Je  re- 
viens à mon  fujer. 

Outre  îa  largeur  des  établis^on  doit  dé- 
fendre aux  NegrefiTes  qui  fervent  le  Mou- 
lin ^ de  monter  fur  des  pierres  ou  fur  au- 
tre cbofe  pour  s’élever  davantage , Sc  pour 
fervir  plus  aifément  , particulièrement  en 
repafTant  les  bagaces.  Et  comme  le  fom- 
meil  eft  fouvent  le  principe  des  accidens  Precaa- 
qui  leur  arrivent , on  doit  les  obliger  de 
mmer , ou  de  chanter  i îe  Rafinetir  qui  cher  de 
eft  de  quart  à la  Sucrerie  , doit  prendre 
garde  que  ni  les  NegrelTes  du  Moulin, 
ni  les  Negtes  qui  ont  foin  d’entretenir  le 
fèu  aux  Fourneaux  , ni  ceux  qui  ccument 
les  Chaudières , ne  s’endorment  pas, non- 
feulement  à caiife  que  le  travail  feroit  re- 
tardé ou  mal  fait  *,  mais  encore  parce  que 
les  Nègres  en  écumant  peuvent  fe  laiücr 
tomber  dans  la  Chaudière  qui  eft  devant 
eux  , 5c  s’y  brûler , ou  y être  fudToqucz , 
comme  cela  eft  arrivé  plus  d’une  fois. 

Qii’on  dife  tout  ce  qu’on  voudra  des  Trava^ 
travaux  des  Forges  de  fer  , des  Verreries, 
de  autres  *,  il  eft  confiant  qu’il  n’y  en  a 
point  de  plus  rude  que  celui  d une  Sucre- 
rie , puifque  les  premiers  n’ont  tout  au 
plus  que  douze  heures  de  travail , au  lieu 
ÇrM-Q  ceux  qui  travaillent  à une  Sucrerie.^ 


d’une  Su® 
crcric  ex*- 
trc.Tic- 
rneiu  ra* 

de» 


i 1 0 Nouveaux  Voyages  aux  Ifles 

J ^^5-,  en  ont  dix-huit  par  jour  , & que  fur  îes^ 
iix  heures  qu’ils  ont  en  deux  fois  pour 
dormir  , il  faut  qu’ils  en  ôtent  les  tems 
de  leur  foiipé  , ÔC  fouvent  celui  d’aller 
chercher  des  Crabes  pour  Te  nourrir  : car 
il  y a beaucoup  d’Habitans  qui  fe  conten- 
tent de  donner  feulement  de  la  farine  de 
Magnoc  à leurs  Efclaves. 

Voici  comme  on  partage  le  tems  dans 
une  Sucrerie.  On  fait  lever  les  Negres 
pour  affider  à la  Prière  environ  une  demie 
du^7eTs  h^Lire  avant  le  jour  , ceft-à-dire  , fur  les 
dans  une  cinq  heurcs  du  matin  ; il  fe  paffe  prefque 
Sucrerie.  hcurc  avant  qu’ils  foient  alTemblez,  Sc 
que  la  Prière  foit  faite,  parce  que  dans  îcs 
rnaifons  bien  réglées  on  fait  un  petit  Ca- 
techifme  pour  les  nouveaux  Negresqu’on 
difpofe  au  Baptême  , ou  aux  autres  Sa- 
cremens  , quand  ils  font  baptifez.  Quel- 
ques Maîtres  leur  donnent  à boire  un  peu 
d’Eau-de-.Vie  , avant  que  d’aller  au  Jar- 
din i c’eft  ainfi  qu’on  appelle  le  terrain 
planté  de  Cannes  ou  d’autres  chofes  , où 
l’on  va  travailler. 

Ceux  qui  doivent  entrer  au  fervice  dc' 
la  Sucrerie  des  Fourneaux,  âc  du  Moulin, 
y entrent  , 6e  y demeurent  fans  en  fortir 
jufqu’à  fix  heures  du  foir.  Us  s’accommo- 
dent enfemble  pour  trouver  un  moment 
pour  déjciiner  , de  pour  dîner , mais  de 
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telle  manière  , &c  G promtemenc  , que  le 
travail  n’enfoir  ni  fufpendii , ni  négligé. 

Ma  coutume  a toujours  été  d’envoyer 
à l’heure  du  dîné  aux  Nègres  & aux  Nc- 
grcfTcs  de  ces  trois  endroits  un  grand  plat 
de  farine  de  Magnoc  trempée  avec  du 
boliillon  , avec  un  morceau  de  viande  fa- 
Ice  , des  Patates  ôc  des  Ignames  , le  tout 
accompagné  d’un  coup  d’£au-dc- Vie  , &c 
cela  fans  aucune  diminution  de  la  ration 
ordinaire  qu’en  leur  donne  le  Dimanche 
au  foir  , ou  le  Lundy  matin  , pour  toute 
la  fcmainc.  Par  ce  moyen  je  les  tenois  con- 
tens  ôc  alTcE  bien  nourris  pour  fupporter 
la  fatigue  du  travail  , que  je  ne  voulois 
point  du  tout  voir  languilTant , ni  les  Nè- 
gres foibics  5c  chancclans  ^ faute  d’un  pe- 
tit fccours. 

- Je  pratiqueis  encore  une  autre  chofcj 
donc  je  me  fuis  toujours  bien  trouvé. 
C’etoit  de  donner  à dîner  à tous  les  pe- 
tits enfms  de  l’habitation.  Cela  foûla- 
geoit  beaucoup  les  peres  Sc  meres  , les 
delivroit  de  ce  foin  , & leur  ôtoit  le  pré- 
texte de  manquer  à quelques  heures  de 
leur  travail  , fous  prétexte  d’avoir  befoin 
de  ce  tems  pour  fonger  à leurs  enfans.  Ils 
étoient  quittes  de  tout  ce  foin  en  leur 
donnant  le  matin  avant  que  daller  au 
travail  une  poignée  de  farine  dans  leux 


Ce  que 
l'Aiitcuy 
prari- 
quoic 
pour 
nourrir 
fes  Ne«v 
p,  t e <: 
grands 
& paies. 


iTi  Nouveaux  Ployages  aux  Ifief 
Cony  a vec  quelque  petit  morceau  de  vian- 
de ou  de  Crabe , ou  des  fruits  ^ fans  plus 
s^en  mettre  ctl  peine  que  le  foir  pour  les 
coucher.  Ces  enfans  s’affembloient  à la 
maifon  un  peu  avant  l’heure  du  dîné, 
fans  qu’il  fût  befoinde  Tonner  la  cloche 
pour  les  appdler.  La  Ncgreffe  de  la  cui- 
finc  , ou  quelque  autre  , leur  faifoit  le 
Carechifme  , & après  leur  avoir  fait  dire 
les  Prières  , dont  ils  étoient  capables , 
die  les  partageoit  de  ûx  en  fix  autour  dun 
plat  de  farine  trempée  avcc^du  bouillon, 
pais  on  leur  donnoit  à chacun  un  petic 
morceau  de  viande  avec  des  Patates  & 
des  Ignames.  Ce  repas  leur  fufhfoir  pour 
le  relie  de  la  iournée  , parce  que  pendant 
le  relie  du  jour  ils  s’amufent  à manger  des 
Cannes  Ôe  d’autres  fruits  , & vont  à la 
Sucrerie  , ou  ils  boivent  du  Vefou  , c’eft- 
à'dire  ^ du  jus  de  Cannes  qui  a bouilli , 
& qui  a été  écume  , & même  clarifié, 
lequel  ell  très-nourrilîanr  : de  forte  que 
quand  leurs  parens  revenoient  le  foir  du 
travail  , ils  n’avoient  que  la  peine  de  les 
ramalTer  dans  le  Moulin  , ou  fous  les  ap- 
pentis des  Fourneaux  , où  ils  les  trou- 
voient  endormb pour  les  porter  coucher 
à leurs  cafés. 

Il  y a des  Hîbitans  qui  ne  permettenc 
pas  à leurs  Nègres  d’entrer  dans  la  Suere- 
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■rie,  & d’y  boire  du  Vefou^  s’imaginant 
<][ue  cela  fait  une  grande  diminution  à leur 
récolte.  C’eft  une  pure  leiîne.,  une  écono- 
mie mal  entendue,  &même  une  dureté  de 
les  empêcher  de  jouir  decette  petite  dou- 
ceur,qui  efl:  !e  fruit  de  leur  travail.  L’Ecri- 
ture ne  défend  elle  pas  de  lier  la  bouche 
du  Bœuf  qui  foule  les  Gerbes  de  blé  ? 

Ce  qu’on  doit  exiger  d’eux  , c’eft  qu’ils 
en  demandent  la  permilîion  au  Rafineur  ^ 
ou  à celui  qui  tient  fa  place,  afin  de  con- 
ferver  le  bon  ordre , & la  fubordination 
qui  doit  être  dans  une  habitation. 

Les  Negres  qui  travaillent  au  Jardin,,  Partage 
^ >-11 

portent  avec  eux  ce  qu  ils  veulent  man-  aans 
ger  à dé|eûner,  parce  qu’on  ne  revient  à 
la  maifon  que  pour  dîi  er.  Il  y a des  Maî- 
tres qui  leur  donnent  une  demie  heure 
pour  déjeuner  fur  le  lieu  du  travail  , & 
qui  la  rabattent  fur  les  deux  heures  qu’on 
leur  donne  à dîner.  Il  me  femble  qu’on 
peut  bien  leur  laiiïer  ces  deux  heures  en- 
tières , qui  leur  fervent  à fe  repofer  , & à 
faire  ce  qu’ils  ont  befoin  dans  leur  ména- 
gé : 8c  pour  ne  rien  perdre  du  tems  du  tra- 
vail , on  peut  les  y faire  aller  un  peu  plus 
matin  , 8c  les  en  rappeller  un  peu  plus 
tard. 

A onze  heures  on  revient  à la  maifon 
pour  dîner  , excepté  quand  on  travaille 
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dans  les  Bois  , ou  en  d’autres  lieux  fort 
éloignez,  où  l’on  perdroit  une  partie  dn 
tems  à aller  à venir.  On  avertit  alors 
les  Nègres  de  porter  leur  dîné  avec  eux  , 
& l’on  occupe  à des  travaux  aux  environs 
de  la  maifon  les  NegreiTes  qui  ont  des 
enfans  à la  mammelle , afin  qu’elles  foienc 
plus  à portée  d’en  avoir  foin. 

Quand  on  revient  dîner  à la  maifon  , 
on  retourne  au  travail  à une  heure  après 
midy  iiifques  fur  les  fix  heures  du  foir , 
qu’on  quitte  le  travail  du  Jardin  , pour 
revenir  à la  maifon  , & commencer  celui 
qu’on  appelle  la  veillée  , qui  dure  encore 
deux  ou  trois  heures  ; mais  auparavant  on 
fait  la  Prière  : après  quoi  ceux  qui  doivent 
travailler  à la  Sucrerie  , aux  Fourneaux  , 
& au  Moulin  à minuit , relevent  ceux 
qui  y font  aduellemenr  , & demeurent  à 
leur  place  jufqu’à  huit  heures  \ ce  qu’on 
appelle  le  petit  quart.  Mais  il  vaut  mieux 
ne  point  faire  ce  partage  , 6c  envoyer  cou- 
cher ceux  qui  ont  travaillé  à la  Sucrerie 
depuis  minuit , afin  qu’ils  ayent  fix  heu- 
res à fe  repofer , 6c  faire  entrer  à leur  pla- 
ce ceux  qui  n’ont  travaillé  au  Jardin  ^ou 
autre  part , que  depuis  fîx  heures  du  ma- 
tin. Quant  aux  autres  qui  ne  font  point 
occupez  à ces  trois  portes,  ils  partent  leur 
veillée  à grager  du  Magnoc  , ou  à d’au- 
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très  travaux  voifiws  de  la  maifon  , donc 
on  ne  manque  jamais. 

Le  Samcdy  on  quitte  le  travail  fur  les 
neuf  à dix  heures  du  loir  \ Sc  comme  tous 
les  Ouvriers  des  deux  quarts  fe  rencon- 
trent enfemble  , on  les  employé  à porter 
à la  Purgerie  les  formes  de  Sucre  , qu*on 
3 fait  les  jours  précedens , quand  on  tra- 
vaille en  Sucre  blanc,  ou  à d’autres,  lorf- 
qu’on  fait  du  Sucre  brut.  On  emplit  d’eau 
les  Chaudières,  à mefure  qu’on  les  vuide 
du  Sucre,  ou  du  Vefou , donc  elles  étoient 
remplies  , parce  que  la  chaleur  extrême  , 
dont  les  Fourneaux  font  embrafez  , après 
même  qu’on  en  a tiré  tout  le  feu,  ne  man- 
queroit  pas  de  les  brûler  fi  elles  étoient 
vuides.  (^land  on  fait  du  Sucre  brut,  on 
ne  remplit  d’eau  que  les  deux  dernieresj 
ôc  on  lailfe  ks  autres  pleines  de  Vefou , 
mais  on  ne  peut  pas  prendre  cette  avance 
en  faifant  du  Sucre  blanc  , comme  je  le 
dirai  dans  la  fuite» 

Le  Dimanche  matin  après  la  Prière 
on  porte  à la  Purgerie  les  formes  qu’on 
a remplies  pendant  la  nuit , ou  bien  on 
mer  en  Barrique  le  Sucre  brut  qui  éfoic 
dans  les  rafraichilToirs , que  l’on  n’a  pas 
pû  y mettre  plûcôc , parce  qu’il  étoic  trop 
chaud.  ^ 

Si  on  a apporté  des  Cannes  au  Moulii 
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le  Samedy  au  foir , on  ne  manque  pas  d e- 
” * veiller  les  Ncgres  qui  doivent  y travailler 
le  Lundy  à minuit , afin  que  le  travail  loir 
difcontinué  le  moins  qu’il  eft  poflible  , & 
qu’on  puifle  profiter  de  la  faîTon  feche, 
pour  faire  fou  Sucre  , fans  fe  laificr  fur- 
prendre  par  la  faifon  des  pluyes. 

On  voit  par  ce  que  j’ai  dit  ci-defius, 
Ce  que  c’efi:  que  le  travail  d’une  Sucrerie  , 
& combien  il  eft  difficile  que  des  Negres 
le  plus  fouvent  mal  nourris  puifient  le 
fuppotter  , fans  y fuccomber-  L 'expédient 
que  je  pris  , dès  que  je  fus  chargé  du  foi» 
de  nos  affaires , fut  de  partager  en  deuît 
Efcoliades  les  Ncgres  que  je  trouvai  pro^ 
près  au  travail  de  la  Sucrerie,  où  que  je 
fis  inftruireà  cet  efiit  , afin  qu’une  Ef. 
coüade  eût  pendant  une  femaine  les  dix^ 
huit  heures  de  travail , Sc  que  la  femaine 
fuivanteelle  n’en  eût  que  fix  -,  mais  pen- 
dant ce  tcms-là  elle  travailloic  à la  Pur- 
gerie  , quand  on  faifoit  du  Sucre  blanc, 
ou  au  Bois.  Et  à l’égard  des  Negres  des 
Fourneaux  , & des Negrefies  du  Moulin, 
je  les  divifaien  fix  bandes,  dont  une  en- 
troit chaque  jour  en  exercice  , de  maniéré 
que  le  travail  étant  ainfi  partagé  , il  étoic 
plus  facile  à fupporter  , .6c  j’étois  en  droit 
d’exiger  de  mes  gens  un  travail  prompt  ^ 
^ffidu  ôc  vigoureux. 


Une 
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Une  des  chofes  qu  on  ne  fçauroic  afl'ez 
recominander  aux  NegreiTes  qui  fervent 
le  Moulin  ^ eft  de  le  tenir  propre  ^ en  le 
lavant  fouvent.  Les  Rafîneurs  ou  ceux  soînct- 
qui  tiennent  leur  place^  doivent  êrrcexads 
jiîfqn’au  fcrupuie  fur  cc  point . la  , du- 
quel  dépend  toute  la  beauté  de  leur  Su-  mTu! 
cre  ^ iur  tout  du  Sucre  blanc  : car  (î  le 
Moulin  dl  fale  & gras  , le  jus  qui  fort 
des  Cannes , contracte  lulîi  tôt  les  mêmes 
défauts,  éc  devient  aigre  avant  que  d’arri- 
ver aux  Chaudières  , ce  qui  de  tous  les 
défauts  eft  le  plus  à craindre , & où  il  ny 
a point  de  remede.  On  lave  ordinairement 
les  Moulins  deux  foispar  jourj  le  matin 
dès  qu’il  fait  jour  en  prenant  le  quart , 8c 
un  peu  avant  la  nuit.  Il  faut  pour  cela 
arrêter  le  Moulin,  lever  les  établis  , Sc 
frotter  avec  de  l’eau  & de  la  cendre  les 
EmbalTcs  , &c  tous  les  endroits  où  le  jus 
s’dl  répandu  en  tombant  des  Rouleaux  : 
car  il  n’y  a rien  qui  engrailTe  tant,  ôc  qui 
porte  plus  d ordures  & plus  gluantes  que 
le  jus  de  Cannes.  Après  la  cendre  on  lave 
avec  de  nouvelle  eau  la  table  , les  ailettes, 
les  établis  Sc  la  gouttière  qui  porte  le  jus 
à la  Sucrerie.  Et  comme  tout  cela  ne  fc 
peut  faire  fans  confommer  beaucoup  de 
temps , parce  que  chaque  fois  qu’on  lave 
le  Moulin  , on  cR  obligé  de  lever  les  Em- 

Tome  lll,  K 
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uJIT  ^ ^ remettre. 

Je  me  mis  en  tête  d’abreger  toutes  ccs 
faifant  des  tables  plus 
rnnde^dr  commodcs  ^ plus  fûliJeSj  & quife  puifent 
iim^dè  arrêter  le  Moulin  , ôc  fans  con- 

TAuteur.  iiimer  un  demi -quart  d’heure  de  tems. 
J’en  fis  d’abord  pour  les  Moulins  de  nos 
habitations,  Ôc  dans  la  fuite  j’en  ai  tracé 
pour  pluiieurs  perfonnes  qui  en  avoient 
reconnu  Tutilicé.  La  longueur  de  ces  ta- 
bles étoit  la  même  que  de  celles  que  j’ai 
décrie  ci-de(Tus  ; mais  leur  largeur  exce- 
coit  celle  du  ChaOis  de  iix  pouces  , de 
forte  qu’elles  avoient  quatre  pieds  & demi 
de  large.  Comme  il  n’eft  pas  facile  à roue 
le  monde  d’avoir  des  bois  de  cette  épaif- 
feur  , ôc  que  même  quand  on  en  peut 
avoir  , une  table  de  cette  grandeur  , & 
de  ce  poids  eil  difficile  à remuer  , 5c  à po- 
lcr  dans  un  Chaffis  , je  la  faiiois  faire  de 
trois  pièces  félon  leur  longueur  ; celle  du 
nûlieu  étoit  toujours  la  plus  large  , ôc  les 
deux  autres  qui  la  cantonnoient  , ache- 
voient  les  quatre  pieds  5c  demi  qui  en 
font  route  la  largeur  , 5c  lui  fervoienc 
comme  d’alaifes  : elles  étoient  entaillées 
au  droit  des  poteaux  qu’elles  embralîoienc 
5c  accolloienr  très- jufte , ce  qui  affermif- 
loit  coniiderablement  le  Chaffis,  dont  les 
poteaux  ne  pouvoient  fe  mouvoir , quand 
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même  leur  Sole  auroit  etc  gâtée  ^ puifl 
qu'en  ce  cas  la  table  leur  auroit  tenu  lieu 
G entre- roi , avec  laquelle  ils  auroienc 
été  fortement  liez  ou  par  une  longuechc- 
yille  de  fer  ^ ou  par  plufieurs  cheyiHes  de 
bois. 

La  mortoife  du  milieu  perçoit  toute 
la  largeur  de  la  table  , & comme  cette 
grande  largeur  auroit  empêché  de  placer 
commodément  l’œuf  & la  platine  du 
grand  RoHe  , je  lui  faifois  donner  plus 
de  hauteur  & de  largeur  qu’aux  tables 
ordinaires  J & je  faifois  encad  rer  la  pla- 
tine fur  une  planche  pofée  en  coulide  dans 
la  mortoife  , par  le  moyen  de  laquèlle  la 
platine  fe  poioit  facilement  fous  l’œuf ^ 
fans  pouvoir  varier  le  moins  du  monde. 

Au  lieu  des  échancrures  qui  écolenraux 
tables  ordinaires  , pour  donner  pafTage 
aux  pivots  des  petits  Rollcs  , je  faifois 
faire  des  mortoifes  pareilles  à celle  du  mi* 
lieu  ; S€  au  milieu  de  ces  trois  merfoifes 
on  prariquoit  des  ouvertures  rondes  pour 
le  padage  des  pivots. 

A fix  pouces  des  bords  de  la  table  on 
creufoit  dans  Ton  épaidèur  jufqu’a  la  pro» 
fondeur  d’un  pouce  au  bout  qui  efe  vers 
le  Tambour  le  plus  éloigné  de  la  Sucre- 
rie , venant  en  pente  douce  jufqu’à  trois 
pouces  a 1 autre  bout  de  la  table , afin  que 
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en  tombant  des  Rouleaux  coulât 
facilement  fur  la  table  ^ ôc  de- là  dans  la 
gouttière  ; & pour  l’empêcher  de  couler 
fur  les  Emballes,  où  il  auroit  ère  perdu  , 
je  faifois  lailTer  autour  des  ouverturts  des 
pivots , un  bordage  en  forme  de  bourlct, 
pratiqué  dans  toute  l’épailTeur  du  bois  , 
aulli  élevé  que  les  bords  de  la  table  , qui 
rejettoit  le  jus  fur  la  table,  & l’empêchoit 
de  palTer  par  ces  ouvertures.  Les  Embaf- 
Tes  des  petits  Roiles  peuvent  être  arrêtées 
à chaque  côté  de  la  table  , avec  des  che- 
villes plâtres,  quoique  cela  ne  (oit  pas  d’u- 
ne grande  necelîité. 

Outre  Tutilité  que  j*aî  remarquée  de 

U’Uiie  ces  fortes  de  tables , dont  la  pefanteur , la 

de  CCS  ta  laro-eur  , Sc  la  coupe  rendent  le  Chalîis 
1 .1  11  ^ 1 
immobile  , elles  procurent  encore  deux 

avantages  confiderablcs. 

Le  premier  eft  d’élcver  le  jus  des  Can- 
nes de  plus  de  quinze  pouces  plus  haut 
qu’il  n’en  auroit  eu,  s’il  fut  tombé'des  ta- 
bles ordinaires  : ce  qui  cft  un  avantage 
pour  les  Moulins  à eau  , donc  les  Sucre- 
ries de  les  Fourneaux  font  fouvent  enter- 
rez à caufe  de  la  contrainte  , où  Ton  eft 
ordinairement  pour  le  canal  qui  porte  l’eau 
fur  la  grande  Roue. 

Le  fécond  qui  eft  le  plus  confidcrablcj 
eft  la  facilité  de  laver , Ôc  de  nettoyer  U 
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fable  , paifqu  on  le  peut  faire  fans  anêrer 
le  Moulin  , & cela  dans  un  moment.  Il 
fliffit  de  lever  les  établis , & de  jetter  fur 
la  table  de  la  cendre  & de  1 eau  , & de  h 
frotter  avec  un  balay  plat , pendant  qu’une 
NegrelTe  reçoit  dans  une  Baille  au  bout 
de  la  table  l’eau  & la  cendre  qui  ont  fervi 
à la  laver. 'On  doit  aufîl  jetrer  de  i’eau 
fur  les  Tambours  ^ & les  frotter  avec  le 
balay  : car  bien  qu’ils  foient  fort  unis , 
il  peut  toujours  s’y  attacher  de  la  graifTc  , 
un  certain  fuc  acide , qui  peut  gâter  le 
jus  , auquel  il  fe  communiqueroic  : 
comme  ce  jus  ne  tombe  plus  entre  les  Em- 
balles , où  il  fervoit  à rafraîchir  les  œufs 
ôc  les  platines  , il  fmt  avoir  foin  de  les 
graiiïer  quand  on  graiiTe  les  dents  des 
Tambours , de  peur  quelles  ne  s’échauf- 
fent , & ne  ie  détrempent  par  la  chaleur^ 
qu’elles  contraeffent  en  tournant. 

Les  tables  pour  être  bien  propres  ^ doi- 
vent être  couvertes  d’une  nappe  de  plomb^ 
qui  tombe  deux  ou  trois  pouces  en  de- 
hors de  tous  cotez  , & qui  remplüTe 
exaétemenr  toute  la  profondeur  , en  fui- 
vanc  exadlemcnt  le  traitée  la  pente  qu’on 
y a donnée.  Cette  depenfe  n’eft  pas  conii- 
derable,  ou  du  moins  elle  n’augmente  pas 
de  beaucoup  celle  qu’on  feroit  obligé  de 
feire  pour  le  bois^  dont  les  tables  ordi- 
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comporé.-s  ; piniqu  on  peut 
faire  celles  que  j’ai  inventées  , de  toute 
forte  de  bois^  même  des  plus  communs^ 
en  les  couvrant  de  plomb,  au  lieu  que  les 
autres  ne  peuvent  être  faites  que  de  bois 
très-bons  , comme  font  le  Balatas,  l’A- 
comas , le  Bois-d’înde  , TEpineux  , ou 
le  Bois -Lézard  , oui  étant  fort  rares,  font 

rr  ~ 

auili  tort  cners. 


Le  Chalils  du  Moulin  , avec  rouf  ce 
qu’il  renferme  , comme  je  viens  de  le 
d’écrire  , eft  couvert  d’un  comble  fait 


en  Cône  , de  trente  à trente-fix  pieds  de 
Comble  diamètre.  La  fabliere  qui  le  foûtient , cfb 
pefée  fur  des  poteaux  de  douze  à treize 
pieds  de  long  , dont  le  tiers  efl  enfoncé 
en  terre.  "Chaque  poteau  efc  cmmortoiTé 
dans  une  Sole  de  fept  à huit  pieds  de  long, 
aux  deux  bouts  de  laquelle  on  ente  deux 
contre-fiches  qui  s’emmorroifenr  dans  le 
poteau  : celle  de  dedans  le  Moulin  ne 
vient  qu’à  fleur  de  terre  j mais  celle  de 
dehors  monte  à quatre  pieds  plus  haut  : 
elles  ferventà  tenir  les  poteaux  bien  droits, 
les  empêchent  de  pencher  en  dedans  ou 
en  dehors.  La  fabliere  efl  emmorroifée  8^ 
chevillée  dans  le  bout  des  poteaux.  Les 
pièces  principales  qui  portent  Baflcmiblage 
de  l’enrayeure  , portent  droit  fur  les  po- 
teaux ^ Ôc  les  autres  fiir  la  fabliere.. 
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COAÎBLE  DE  JVIOULIN 


A.  .ChcLSSLS  avi'.c  Les  Tambours 
LB.  .Toteau  .r 
C . . tL>cih[icre 
D . Bes  Forces 
F.-LEntratt 
F.  Les  Chcm'cms 


G . Les  yuiut 
H L'Enraycure 

L. LcP.mtecffi 

M. .La  DaiixcueUc 
'H  Bras  de  jyiouhsi 

tirent  le  moulin  . 
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Ceux  c]ui  ne  craignent  pas  la  dépenfe, 
font  une  double  cnrayeure  , pour  lier  da- 
vantage tout  raffemblagc.  D’autres  fe 
contentent  d’une  feule.  Ce  qu’iîy  a à ob- 
ferver  , eft  que  l’ouverture  qui  reçoit  le 
bout  de  l’Arbre  ,où  eft  le  Tambour  du 
milieu  , ne  doit  point  fe  trouver  dans  le 
centre  de  la  croifée  de  l’afTemblage  , ni  à 
côté  *,  mais  que  ce  centre  doit  être  vuide  , 
afin  que  le  bout  de  l’Arbre  y pafie  libre- 
ment 5 fans  faire  tort  à la  charpente  , & 
il  doit  être  reçu  dans  une  pièce  de  bois  ^ 
appelles  Demoifelle  , de  quinze  à feize 
pouces  de  large  fur  cinq  à fix  pouces  d e- 
paifTeur  , attachée  fur  le  centre  vuide  de 
J’enrayeure  avec  des  chevilles  de  fer  à 
clavette  , afin  que  dans  le  befoin  d’élevet 
ou  d’abaifier  le  grand  Rolle  , il  n’y  ait 
qu’à  détacher  la  Demeirtlle  , pour  être 
maître  de  l’Arbre  du  grand  Roile.  Il  eff 
bon  d’avoir  des  crampons  de  fer  , atta- 
chez au  poinçon  , pour  y mettre  les  pa- 
lans 3 afin  de  s’en  fervir  pour  lever  l’Ar- 
bre , fans  être -obligé  de  les  attacher  aux 
chevrons  de  Tenrayeure  qui  n’ont  pas  tant 
de  force  que  renrayeure  , pour  porter  un 
Cl  pefant  fardeau.  On  peut  mettre  aux 
chevrons  les  crampons  , dont  on  fe  fert 
pour  les  petits  Rolles  qu’on  vent  defeen- 
dre  de  leur  place  ou  les  y remettre  ^ fans 
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fatiguer , comme  on  fait  ordinairemenf, 
en  les  roulant  fur  des  pièces  de  bois  ap» 
pnyécs  fur  la  table, aux  rifques  de  la  gâter, 
& fouvent  d’cflropier  les  Negres  qu'on 
employé  à cet  ouvrage. 

obier-  J'ai  dit  qu  on  attachoit  les  Chevaux  an 
bout  des  bras  du  Moulin  pour  le  faire 
n-cuve-  agir.  Sur  quoi  il  faut  obfervcr  que  quand 
©n  a un  nombre  condderdbie  de  Chevaux 
vrprinie  qu  de  Bœufs  dedinezàce  travail,  il  vaut 
îin  mieux  en  mettre  deux  couples  , & les  y 
nvoven  laiflcr  pIus  loDg-tcms  3 que  de  n'en  mer» 
v!ua7*  vju'une  J & l’y  iailTcr  moins.  La  raifon 
Cil:  , que  quand  il  n’y  a qu’une  couple  de 
Chevaux  attachez  à un  bras , ils  font  tou- 
jours pancher  l’Arbre  du.  coté  qu’ils  font 
attachez  : ce  qui  ne  fe  peut  faire  fans  ôter 
le  grand  Roîle  de  Ton  â plomb  , St  rendre 
le  mouvement  plus  rude.  Les  Negres , 
grands  ou  petits  , qui  chaiTcnt  les  Che- 
vaux attachez  au  Moulin,  ont,  coutume 
de  s’aiTeoir  fur  la  cheville  de  fer  qui  tra- 
verfe  le  bras  où  efl  attachée  la  volée  qui 
tient  les  traits  des  Chevaux,  C’eftun  abus 
qu’on  doit  empêcher  , parce  que  c’eft  un 
rouveau  poids  qui  attire  l’Arbre,,  & qui 
]c  fait  pancher  davantage.  Mais  quand  il 
y a deux  couples  de  Chevaux  , comme  ils 
font  attachez  aux  deux  bras  oppofez , iU 
iiennent  ks  deux  bras  en  équilibre  ^ ^ 
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pour  lors  il  importe  peu  que  les  Ncgres 
prennent  ce  petit  foulagcment.  Pour  for-  ^ 
tifier  davantage  les  bras  on  joint  celui  où 
les  Chevaux  font  attachez  , à celui  qui  cfl: 
derrière  , par  le  moyen  d’une  perche  de 
trois  à quatre  pouces  de  diamètre,  quieü 
chevillée  fur  les  deux  bras.  Les  Cheuaux 
qui  ^nt  attachez  au  Moulin  , n’ont  d’au- 
tres harnois  que  de  fimples  coliers 
pofez  de  deux  bouricrs  de  grolTè  toile,  vaux  qui 
remplis  de  bourre  qu’on  Icurpaffe  dans 
k col , & qui  s’arrêtent  aux  épaules.  L’un  MuuUa. 
des  bourlets  pafTc  deflTus  le  col , & l’autre 
tombe  en  maniéré  de  poitrail  : aux  en- 
droits où  ces  bourlets  fe  joignent , il  y a 
deux  morceaux  de  cuir  avec  un  oeil  aa 
milieu  , où  l’on  fait  palTer  le  bout  du  trait 
qui  y eft  retenu  par  un  nœud  : & pour 
empêcher  que  les  traits  qui  fontde  corde, 
n’écorchent  les  cuilîcs  des  Chevaux  par 
leur  frortemenr  , on  les  éloigne  le  plus 
qu’il  eft  poffible  l’un  de  l’autre  , en  les 
attachant  aux  bouts  de  la  volée  , & en 
faifant  croifer  les  traits  du  milieu.  Ils  ont 
outre  cela  un  licol  allez  long,  pour  être 
attaché  au  bras  qui  cft  devant  eux  , afin 
qu’ik  rirent  droit , 6c  qu’ils  ne  s’êcartenc 
point  de  leur  route. 

Dans  les  Moulins,  où  l’on  fefcrtde 
Chevaux  , 6c  de  Bœufs  , on  employé  ces 
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derniers  la  mnr  plutôt  que  le  jour  , parce* 
^ qiuls  relifrerit  moins  à la  chaleur  que  les 
Chevaux  ; mais  cc^'meleur  allure  eft  len- 
te^ ils  font  moins  d’ouvrage  que  les  Che- 
vaux. On  les  attelle  avec  un  joug  qui  edr 
attache  a leurs  cornes  avec  des  courroyes» 
Le  milieu  du  joug  efl  perce  peur  recevoir 
le  bout  d’un  long  bâton  , dont  l’autre  ex- 
trémité ell  garnie  d’un  crochet  de  fer  qui 
s’arrache  au  bout  du  bras. 

Oiiand  on  ne  met  qu’une  couple  de 
Chevaux  , on  les  change  de  deux  en  ^eiix 
heures  *,  mais  quand  on  en  m.ec  deux' cou* 
pies  J on  les  hit  travailler  quatre  heures  ^ 
quoiqu’à  mion  avis  il  feroic  plus  expedienc 
de  partager  ces  quatre  heures  en  deux^ 
afin  de  ne  pas  tant  fatiguer  les  Chevaux, 
Les  Moulins  où  les  Tambours  font  per- 
pendiculaires à la  table  , s’appellent  Mou- 
hns  droits , Toit  qu’ils  aillent  par  le  moyen 
des  Chevaux  ou  de  l’Eau.  Il  y a encore 
deux  autres  cfpeces  de  Moulins  qui  font 
meus  par  les  Chevaux, 

Les  premiers  dont  fe  fervoient  les  Por- 
d.  nr  on  tugais  au  commencement  de  leur  érablif- 
Brefil  ^ «5c  dontorOdit  qu’ils  fe 
fervent  encore  en  quelques  endroits , font 
tout-à'hit  femblables  à ceux  j dont  on  le 
fert  en  Normandie  pour  brifer  les  pommer 
à faire  le  Cidre  , hc  dont  on  fe  fert  aux 
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Païs  où  il  y a des  Oliviers  pour  écrafer  les 
Olives  , ou  pour  mettre  en  pouffiere  une 
dpece  de  Gland  qui  vient  du  Levant , 
qu’on  appelle  Valonnée  , dont  on  fe  fert 
en  Italie  pour  palTer  les  Cuirs,  Comme  il 
fe  peur  faire  que  bien  des  gens  n*ont  pas 
vu  cette  machine  , en  voici  la  dcfcriptiori 
en  peu  de  mots. 

L’Aire  du  Moulin  efc  ronde  ; elle  efl 
Elite  de  pierre  de  taille  ^ coupée  en  pente, 
depuis  le  centre  jufqu’aux  bords , qui  font 
relevez  de  quelques  pouces.  Cette  Aire  a. 
encore  une  autre  pente  tour  le  long  defon 
rebord  , afin  que  le  fue  des  Cannes  , des 
Pommes , ou  d’autres  fruits  qu’on  écrafe^ 
coule  vers  un  endroit , où  le  bord  a une 
ouverture  , par  laquelle  le  fiic  tombe  dans 
un  bacq  , ou  dans  un  autre  vaifTeau , qui 
efi  defiinéà  le  recevoir. 

Le  centre  de  Faire  eft  percé  d’une  ou* 
vemire  ronde  , dont  le  fond  ell  garni 
d’une  platine  de  fer  acerée  , pour  recevoir 
la  pointe  de  l’œufou  du  pivot , donc  efl 
armée  une  pièce  de  bois  de  fix  a fept  pou- 
ces en  quarré  , dont  l’autre  extrémité 
taillée  en  maniéré  de  pivot  , palTe  dans 
une  ouverture  ronde  ^ pratiquée  dans  une 
Demoifelle , ou  autre  pièce  de  bois  ^ for- 
tement attachée  à la  charpente. 

A un  pied  ôc  demi , ou  deux  oieds 
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dehiîs  de  I 5iie  ^ l’Arbre  , donr  je  viens 
üe  paner , cil  perce  d’une  mortoife  quar- 
rée,  dans  laquelle  on  paife  6c  on  arrête 
une  autre  pièce  de  bens  de  quatre  à cinqi 
pouses  de  diamètre  j 6c  de  neuf  à dix  pieds 
ce  long.  Une  meule  de  trois  à quatre 
pieds  ne  diamètre^  d un  pied  ou  plus  d’é- 
paideur  , de  pierre  dure  , eil  enchalTée 
dans  cette  traverfe  qui  lui  fert  d’axe  , 
aiuour^duquel  elle  fe  peut  mouvoir  ^ mai? 
idViS  sccarter  du  Heu  ou  elle  cil  pofée  ^ 
parce  qu  elle  y eft  arrêtée  par  des  roudel- 
les  6c  par  des  chevilles  plates  de  *>r , de 
maniéré  qu’en  tournant  elle  écrafe  tout  ce 
qu  en  prefente  fur  fa  voye  , en  dedans  du 
rebord  de  I aire.  Les  Chevaux  qui  U 
t-^uinenc , font  atrachezà  l’autre  extrêmi- 
re  de  i axe  , 6c  dans  le  même-tems  qu’ils 
fbnr  tourner  Taxe  autour  de  HArbre,  la 
meuî  ’ roi) me  autojr  de  l’axe.  On  preien- 
çé  ks  Cannes  ou  autres  chofes  qu’on  vçue 
êcraîer  , iur  le  palTage  de  h meule  ^ 6c  orr 
les  y met  eif  differentes  fîtuations , jufqu’à 
ce  qu  on  ait  exprimé  tout  le  fue  qui  ell 
dedans. 

Je  croi  que  cette  efpece  de  Moulin  cfl 
meilleure  pour  les  Pommes,  pour  les  Oli- 
ves, &c  pour  la  Valonnée  , que  pour  les 
Cannes  , 6c  qu’il  rdavance  pas  le  travail 
comme  ceux  que  j’ai  décrie  ci  • devant  ^ 
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que  je  cikrirai  ci  - après. 
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O r <des  Tarn- 

bouts , paraücle  à la  fuperlicie  de  la  table. 

On  les  appelle  Moulins  touchez.  Le  CO  U w lier.- 
Tambour  du  milieu  eit  eiichaffe  dans 
l’Arbre  j qui  fert  en  mcme-tciTis  d axe  a 
une  Roue  de  quinze  à dix-hair  pieds  de 
diamérre  , affez  large  pour  contenir  un 
Cbevai  ou  un  Afne  qu  on  y fair  entrer  j 
Ôc  qui  la  fait  tourner  par  Ton  poids  , 6c 
par  Ton  raouvemenr.  Le  Tambour  du 
milieu  eft  garni  de  dents  à l’ordinaire  5 
qui  s'engrenent  dans  celles  des  antres  T sm- 
bours  5 6<  qui  leur  impriment  le  mouve- 
ment à meiure  que  celui  du  milieu  fe 
meut. 

On  voit  bien  que  ces  deux  Tambours 
doivent  être  , l’an  dcHus  ôc  1 autre  def- 
fous  celui  du  milieur  Us  font  retenus  dans 
cette  fituation  par  des  entre- toifes,  où  ks 
crapaudines  qui  portent  leurs  pivots,  font 
enchaffees.  Ces  entre  - toifes  doivent  fe 
Imouvoir  dans  lescoulifies  pratiquées  dans 
répaiiTeur  des  montans  du  Challis  , afin 
quon  puilTe  approcher  les  petits  Tam^ 
bouts  de  celui  du  milieu  , autant  qu  on  le 
juge  à propos  5 par  le  moyen  des  coins  ^ 
dont  on  le  garnit. 

On  fait  palier  les  Cannes  entières  entra 
le  Tambour  k plus  bas  de  celui  du  milieu^ 
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& les  bagaces  entre  celui  du  milieu  & Is 
plus  haur. 

Ces  Moulins  travaillent  à proportion 
du  naouvenaent  qui  eft  imprimé  à k Roue 
par  l ammal  qui  eft  dedans.  Ils  peuvent 
erre  iujets  à trois  inconvertiens.  Le  pre- 
rnier  e!r,  que  les  Cannes  fs  trouvant  ho- 
nzontaiement_peuvent  gliiTer  facilement 
■e  ong  des  i ambours  , ôc  s’embaralTer 
ans  .es  cents  Le  fécond  , que  quand  le 
.mouvement  eft  violent  , comme  il  arrive 
ctans  ceux,  dont  k Roue  eâ  mûë  par  l’eau 
le  )us  des  Cannes  circule  autour  des  Tara- 
Dours  , & coule  le  long  des  dents  & des 
pivots , ou  jaillit  hors  de  k table.  Le  re- 
.mede  qu’on  pourroit  apporter  en  partie  à 
«r  mccnvcr,icnt,feroitde  mettre  au  bout 
des  iâmbqurs  de  petites  ailettes  de  bois 
min..e  ou  de  fer  blanc  , qui  relTrrreroient 
le  JUS  des  Cannes  , & ks  empêcheroienc 
de  s ecarrer^des  Tambours.  Le  troifiéme 
cil , que  les  oagaces  fortant  du  même  côté, 
quou  prefen-e  les  Cannes  , elles  doivent  • 
tomber  (ur  elles , & caufer  de  k confo. 
lion,  lielî  vrai  , qu’on  p;ut  ajufter  une 
pianc.be  vis-à-vis  le  milieu  du  grand  Rol- 
Je,  qui  foit  inclinée  en  dehors  , fur  k. 
quelle  es  bagaces  glüTent  , fans  fe  mêler 
parrni  les  Cannes  ; mais  cck  ne  peut  pas 
empecher  que  k Negre.Te  qui  aonne  à 
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tr.anecr  au  Moulin  , ne  Toit  toujours  cou- 
verte  de  bagaces  ; ce  qui  n’ell  pas  une  pe- 
tite incommodité. 

J’ai  vu  ntl  Moulin  de  cette  lUCoh  a la 

grande  terre  de  la  Guadelonppe  ; il  app.ir- 
tcnoitàun  Menuifier,  qui  ayant  gagne 
de  quoi  acheter  quelques  Negres , je  miC 
en  tête  de  devenir  Sucrier  ; il  avoir  con- 
ftruit  fon  Moulin  , qu’il  faifoic  wurner 
par  des  Afnes:  il  étoit  propre  , bien  fort 
& bien  entendu  : & celui  qui  l avoir  tait , 
avoir  voulu  montrer  fon  habileté  , en  nj 
employant  point  de  fer  : l’ouvrage  me  plut 


beaucoup.  j j r'  - 

Il  y en  avoir  un  autre  au  Fond  de  L.a» 
nanville  près  le  Fort  Saint  Pierre  de  la 
Martinique  qui  appartenoit  a un  Habi- 
tant nommé  Pierre  Roi  : i «oit  aufft 
tourné  par  des  Afnes , un  defqucls  fut 
caufe  d’un  procès  allez  finguliet. 

C’eft  la  coutume  des  Negres  de  donner 
aux  animaux  que  leurs  Maîtres  achètent, 
les  noms  de  ceux  dont  on  les  a achetez. 

Çc  Pierre  âoi  avoit  acheté  un  Afne  d un 
Sergent  exploitant  , nomme  Durand , a 
qui  les  Negres  ne  manquèrent  pas  de  don-  .r. 
ner  le  nom  de  Durand-  Ce  Durand  Aine 
étant  un  jour  attaché  auprès  du  Moulin 
en  attendant  que  fon  heure  d entrer  dans 
h Roue  fut  venue  , fe  détacha  de  s enfuit 
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— dans  la  Savane  : & comme  cela  lui  arri«r 
^ ' voit  fouvent  y parce  qu’il  étoit  fort  malin, 
foit  de  fa  nature , foir  pour  avoir  été  élevé' 
par  un  Sergent , le  Maître  qui  le  vit  fuir, 
refoîut  de  le  faire  châtier  d’uné  manière 
qui  lui  fît  perdre  cette  mauvaife  habitude. 
Il  cria  aux  Negresqui  étoientaux  Four- 
neaux , de  courir  à Durand  ,de  l’amar- 
rer , & de  lui  donner  cent  coups  de  bâ- 
ton , il  arriva  dans  le  moment  que  le  Maî- 
tre donnoit  cet  ordre  , que  Durand  Ser- 
gent étoit  dans  la  Savanne  , venant  à 
maifon  de  Pierre  Roi  pour  y faire  quel- 
que lignification  , qui  s’entendant  nom- 
mer , crût  que  ce  commandement  le  re- 
gardoit  , & n*en  douta  plus  du  tour  , 
quand  il  vif  que  trois  ou  quatre  Nè- 
gres fe  dêtachoient  armez  de  bâtons  , 
couroient  vers  lui  , parce  que  Durand 
l’Aine  étoit  aufiî  de  ce  côté  là  il  crargnie 
tout  de  bon  qu’on  n’en  voulût  à fa  peau, 
ôc  fe  mit  à fuir  de  toutes  fes  jambes.  Du- 
rand PAfne  en  fit  autant , & les  Negres 
qui  crioient  , & couroient  après  lui  à 
toutes  jambes  , les  épouventerent  telle- 
ment tous  deux  , que  Durand  Sergent 
courut  près  d’une  demie  lieue  , fans  ofer 
regarder  derrière  lui.  Il  trouva  enfin  une 
maifon  , dans  laquelle  il  fe  jetta  tout  hors 
d’halcine.  Il  ne  manqua  pas  de  prendre  à 
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témoins  de  fa  fuïce  les  gens  qu’il  y trou- 
va , Sc  de  leur  dire  ^ que  Pierre  Roi 
avoit  fait  courir  fes  Nègres  après  lui  pour 
ï’alTommer  à coups  de  baron  , comme  il 
avoir  entendu  qu’il  leur  en  donnoir  ordre. 
Il  fît  Ton  procès  verbal  de  rébellion  , qu’il 
fie  ligner  à fes  témoins  ^ & Te  ft  faigner 
dès  qu’il  fat  arrivé  chez  lui  , de  crainte 
que  la  courfe  qu’il  avoit  faite  , &c  la  peur 
qu’il  avoir  eue  , ne  lui  cauraffenr  quelque 
maladie.  Il  prelènta  Rcquefte  au  Juge^ 
il  y joignit  Ton  procès  verbal  de  rcbellioUj, 
ôc  fe  flattoit  par  avance  que  cette  affaire 
lui  vaudroit  quelque  centaine  d’Ecus.  Le 
Juge  informa,  & après  l’audition  des  té« 
moins  il  décerna  un  adjournement  perfon^ 
Del  contre  Pierre  Roi.  Celui-ci  ayant 
comparu  étant  interrogé  à qui  il  avoit 
ordonné  de  donner  cent  coups  de  bâton  ^ 
î'épondit  que  c’étoic  à un  de  fes  Afnes^ 
qu’il  s’étonnoit  qu’on  le  fit  venir  en  JuAî« 
ce  pour  cela  ; qu’il  avoir  crû  jufqu’à  pre- 
fent  qu’il  lui  étoir  permis  de  faire  châtier 
fes  Negres  Sc  fes  Afnes,  quand  ilsman- 
quoient,  fans  en  demander  permiffon.  Le 
Juge  lui  dit,  qu’il  ne  s’agi  (Toit  pas  d’un 
Afne  , mais  d un  Officier  de  Julfice  qui 
étoit  allé  chez  lui  ; qu’il  avoit  ordonné  à 
fes  Negres  de  le  prendre , de  ramarrer, 
de  lui  donner  cent  coups  de  bâion.  L’au- 
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îre  nia  le  Pair , & demanda  cju’on  lui  re- 

16^6 > prefenràt  cec  Odicier  de  Juftice  qui  Te 
piaignoir.  Sur  quoi  Durand  Sergent  ayant 
paru  , & lui  ayant  loûtenu  que  Ton  allé- 
gué ècoit  véritable  , & qu’il  avoir  enten- 
du didinélement  3 qu’il  l’avoit  nommé  en 
ordonnant  à Tes  Nègres  de  le  prendre , de 
TamaiTer  j ^ de  lui  donner  cent  coups 
de  bâton  , & voyant  un  des  Nègres  de 
Pierre  Roi  qu  il  reconnut  être  un  de  ceux 
qu’il  ruppofoitavoir  couru  après  lui  , ii 
l’indiqua  au  juge , qui  l’ayant  fait  appro- 
cher du  Tribunal , & l’ayant  interrogé  fur 
le  fait,  reconnut  clairement  que  les  coups 
de  bâton  n’avoient  pas  été  ordonnez  pour 
Durand  le  Sergent  , mais  pour  Durand 
i’Afne.  Il  fi  tune  réprimandé  au  Sergent, 

&c  renvoya  Pierre  Roi  déchargé  de  l aélion 
intentée  contre  lui , avec  permiffion  de  - 
faire  donner  à Durand  l’Afne  tant  de 
coups  de  bâton  qu’il  fugeroit  à propos; 

& Durand  Sergent  condamné  aux  dé- 
pens. 

Mo» U ns  Les  moulins  à eau  font  de  deux  fortesj 
4 eau.  jl  y en  a de  droits , & de  couchez. 

Les  derniers  ne  different  de  celui  que  je 
viens  de  décrire  qu’en  ce  que  la  Roue  qui 
le  fait  agir,  efl faire  avec  des  Godets  qui 
reçoivent  l’eau  , qui  par  fon  poids  , & 
par  fon  mouycmcnc  imprime  celui  quelle 
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îîoit  avoir  pour  tourner.  Le  diamètre  de 
ces  Roues  eft  depuis  dix  - huit  juT^^  ^ 
vin-:^t-  deux  pieds.  L’Arbre  où  le  grand. 
Tambour  eft  enchalTe  , de  qui  iert  d effieu. 
à la  Roue  y a pour  l’ordinaire  dix  huit 
pouces  de  diamètre  y il  eft  taille  a huit 
pans  depuis  les  dents  jufqu’à  un  demi» pied 
près  de  fon  extrémité.  Ses  deux  extrêmi- 
tez  font  percées  d une  morroife  quarrée  de 
quatre  pouces  de  face  Tur  dix-huit  pou- 
ces de  profondeur , qui  fervent  a recevoir 
les  pivots  de  fer  , fur  lefqucls  la  Roue 
tourne  ; les  deux  bouts  de  l’Arbre  font 
environnez  de  deux  cercles  de  fer  d une 
largeur , & d’une  epailTeur  fuffilante  pour 
l’cmpêchcr  de  fe  fendre  , quand  on  fait 
entrer  par  force  les  ferres  de  fer  qui  afFer- 
miflent  les  pivots  dans  leurs  mortoifes^ 

^ les  y rendent  immobiles. 

Pour  faire  ces  Arbres  on  doit  prendre  du 
meilleur  bois  qu’il  y ait  , & afin  ae  le 
conferver  davantage  , on  doit  lui  donner 
une  couche  de  quelque  couleur  à huile  , 
de  crainte  que  Teau  qui  tombe  fans  celTè 
defTus , ne  le  pourrifTe.  C’efi:  une  mauvaife  preraB.) 
méthode  de  le  gaudronner  au  lieu  de  le 
peindre.  Le  Gaudron  échauffe  le  bois  & cher 
gâte  Ta  fuperficie  ; & quand  la  croûte  qu’il 
lùit,  vient  à s’éclatrei  , comme  il  neman>  tei. 
que  jamais  d’arriver  ^ l'eau  entre  par  les 


^5^  i^oHvemx  l^oyages  AUX  ïjtes 

» penecre  le  bois  & le  pourrit.  Le^- 
couleurs  à huile  n ont  pas  ce  dcfiut , elles 
ne  font  point  de  (uperficie  épaiUefur  cel- 
k du  bois  ; elles  pénétrent  fes  porcs  & les 
rempliflent  , & la  graillé  qu’elles  y répan- 
dent  J fait  couler  l’cau , fans  lui  donner  le 
loiiîr  de  fejourner  fur  le  bois  , oQ  de  sV 
introduire. 


Les  deux  pivots  font  pofez  fut  des  cra- 
pâudines  de  fonte  , enchalîees  dans  de 
bonnes  traverfes  ou  entre- roifes  de  bon 
bois  , arrêtées  immobilement  d’un  coté 
dans  le  Chalîîs  du  Moulin  , & de  l’autre' 
dans  le  mur  qui  foiitient  la  charpente. 

A deux  pieds  ou  environ  de  l’extrémité 
de  I A rbre  J on  perce  deux  mortoifes , qui 
fc  CPoifent  a angles  droits , 8c  a deux  pieds- 
Ôc  demi  plus  loin  on  en  perce  deux  autras' 
parallèles  aux  deux  premières.  On  leur 
donne  trois  pouces  fur  un  fens,  & quatre 
ïîoÜdT  i elles  fervent  à palTer  quatre 

h grande  pkces  dc  boîs'  bien  polies , ôc  d’une  grof- 
s.oue.  feur  a remplir  exa<Tî:enîent  les  mortoifes^ 
leur  longueur  cü  égale  au  diamètre  qu’on 
doit  donner  à la  Roue,  dont  elles  font  les 
bras  à clics  fervent  à foûtenir  , Sc  à em- 
brader  les  courbes  qui  font  la  circonfé- 
rence de  la  Roue  J ôc  qui  foiuiennent  les 
godets  , où  l’eau  tombant  imprime  par 
ion  poids  ^ <5c  par  fa  violence  le  mouve- 
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Bicnt  neceiTaire.  Mais  comme  ces  quatre 
bras  ne  fuÆroient  pas. pour  co^ifcnir  & 
eînbrafTer  une  Ci  grande  circonférence,  ou 
les  foulage  en  augmentant  leur  nombre 
par  le  moyen  de  quatre  pièces  de  bois  de 
même  longueur  ôc  grolfeur  qire  les  pre- 
cedentes J que  Ton  croife  en  les  entaillant 
Fune  fur  l’autre  , de  maniéré  qu  elles  ren- 
ferment l’Arbre  dans  leur  milieu  , duquel 
on  les  empêche  de  s’éloigner  par  des^trin- 
gles  debois  de  deux  pouces  ^n  quatre,  que 
Fon  cloue  fur  l’Arbre  à côté  d’elles.  On 
fait  la  même  chofe  pour  les  deux  cotez  de 
la  largeur , qu’on  donne  aux  godets  ren- 
fermez entre  les  courbes  qui  compofent  la 
Rouë,  de  forte  qu’au  lieu  de  quatre  bras 
qui  auroient  foiitenu  la  Roue  de  chaque 
côté  , il  s’en  trouve  douze  j ces  huit  der- 
niers'font  un  peu  courbez  pour  arriver  au 
même  point  que  les  autres  qui  font  droits, 
mais  cette  courbure  n’efl  pas  fenfible  a un 
pied  ou  quinze  pouces  près  de  leur  extré- 
mité. On  les  joint  cnfemble  deux  a deux 
avec  de  petites  entre-toifes.  On  fait  les 
bras  de  leurs  entre-toifes  d’un  bois  fort  dC 
liant  J comme  le  bois  épineux  ou  fem.bla- 
bles  *5  on  en  fait  aulîi  les  courbes  *,  quoi- 
qu’il foie  meilleur  de  les  faire  d Acajou  , 
l caufe  qu’il  eft  plus  leger.  El’es  ont  or- 
dinairenient  quinze  pouces  de  large  , 
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trois  pouces  d epaiiTeur,  On  les  affemble 
à queue  d’hirondes  rccouverres  , on  les 
chtville  Tune-fur  l’autre,  quelquefois  avec  , 
des  chevilles  de  fer  à tête' plate  , & à gou- 
jons, ou  avec  des  chevilles  de  bois  garnies 
de  coins  croifez. 

Les  courbes  font  encliaffées  dans  des 
entailles  pratiquées  aux  bouts  des  bras,  & 
retenues  dans  cette  fituation  par  des  che- 
villes de  fer  à fête  ronde  , qui  vont  d’un 
bras  à l’autre.  Les  trous  par  où  elles  paf- 
fent , doivent  être  garnis  d’une  plaque  de 
fer  , qui  tapilfe  toute  l’épailTeurdu  bois, 
&c  qui  le  recouvre  par  dehors,afin  que  la 
tête  de  la  cheville  ne  la  confomme  pas, 
l’autre  bouc  de  la  cheville  qui  cft  percé, 
fe  ferre  contre  une  femblable  plaque  , qui 
couvre  le  bois  avec  des  rondelles  & des 
goupilles.  On  met  des  chevilles  à tous  les 
bras  3 la  tête  & la  pointe  alternativement 
de  part  & d’autre.  Le  fond  interieurdu 
la  partie  des  courbes  qui  regarde  l’axe  , eft 
garnie  de  planches  d’un  pouce  d’épaiffeur, 
de  (ix  pouces  de  large , & d’une  longueur 
fuffirante  , pour  fermer  tout  le  vuide  qui 
cfl  enrr’elles.  C’eft  ce  qu’on  appelle  le 
fond  de  la  Roué*.  Le  peu  de  largeur  de 
CCS  planches  fait  quelles  ne  garent  point 
la  rondeur  de  la  circonférence , & comme 
il  doit  être  étanché  pour  retenir  l’eau  qui 
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tombe  dans  les  godets , dont  il  fait  le  fond, 
on  calfate  tous  les  joints , & on  y pafTe  du 
bray  deffus  & delfous.  Le  vuide  qui  refte 
entre  les  deux  courbes  & leur  fond  ^ eft 
partagé  en  parties  égales  par  des  planches  Godets 
d’un  pouce  d’épailTeur  que  1 on  coule  c^ans  ^^ande 
des  raineures  pratiquées  dans  1 epaiiieur  R.oue. 
intérieure  des  courbes  , traceesde  maniéré 
qu’elles  font  un  angle  de  quarante-cinq 
degrez  avec  le  fond  où  elles  font  retenues 
fur  le  bord  extérieur  des  courbes  par  des 
tringles  de  bois  qui  y font  cicuees  ; elles 
font  éloignées  l’une  de  l’autre  de  dix- nuit 
pouces  > c’eft  ce  qu’on  appelle  les  godets 
de  la  Roue.  Cette  façon  de  Rouefert  pour 
tous  les  Moulins  , fort  qu’ils  foient  droits 
ou  couchez  , foit  que  i’eau  tombe  fur  le 
plus  haut  de  la  Raue  , ou  feulement  vers 
Ibn  axe  ou  fon  arbre. 

Dans  toutes  nos  îiles  je  n’ai  point  vu 
de  Moulins  à pallcttcs  5 ni  aucun  qui  fût  H nV  a 
fabriqué  fur  le  bord  des  Rivières  pour  ^ 
prohter  du  courant  de  Icaii  ^ quoiqu'on  paieries 
en  pût  faire  de  cette  efpece  en  différées 
lieux  , ÔC  même  avec  moins  de  dépenfe  ides, 
que  ceux  dont  on  fe  fert , pour  iefquels  on 
détourne  une  partie  de  l’eau  de  la  Riviere 
que  l’on  coupe  avec  une  chauffée  en  quel- 
que endroit  où  l’on  eft  aflûre  de  trouver 
^fez  dccpentc  pour  la  conduire  au  lieu  ou 
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l’on  propofe  de  faire  îe  Moulin , & allez 
d’clevarion  pour  la  faire  tomber  fur  la 
Roue.  Or  fi  on  fuppofe  que  la  Roue  a 
vingt-deux  pieds  de  diamètre,  & que  foa 
Arbre  foie  quatre  pieds  au*defius  de  terre, 
il  s’enfuit  que  le  Canal  quipafie  au-def- 
fus  de  la  Roue,  doit  âcre  élevé  de  dix- fepe 
pieds  pour  avoir  deux  pieds  de  chute  au- 
fus  de  la  Roue  ; mais  comme  l’ouverture 
de  la  gouttière  ne/l  pas  dircèlement  Ifir 
le  plus  haut  de  la  Roue  , mais  un  peu  plus 
loin  , il  fufiît  que  la  gouttière  foit  élevée 
de  feize  pieds  , c’eft- à-dire , un  pied  plus 
haut  que  le  diamètre  de  la  Roue  , & on 
pourra  encore  compter  que  l’eau  ne  laif- 
fera  pas  d’avoir  deux  pieds  de  chiite.  La 
gouttière  qui  porre  leau , doit  être  plus 
étroite  de  moitié  que  la  Roue  , en  forte 
que  fi  la  Roue  à deux  pieds  de  largeur  , la 
gouttière  n en  doit  avoir  qu’un,  du  moins 
à l’endroit  où  e/l  l’ouverture  , par  011  l’eau 
tombe  fur  la  Roue.  Cette  ouverture  pour 
être  bien  faire  , doit  être  taillée  en  por- 
tion de  cercle  , afin  que  Feau  ne  fc  répan- 
de pas  en  nappes  , ce  qui  diminue  confi- 
derablement  fa  force  j au  lieu  qu’eiie  /e  ra- 
ma/Te  davantage,  & Ton  poids  joint  à la 
violence  de  Ton  mouvement  & de  fa  chu- 
te, imprime  plus  de  force  au  mouvement* 
de  la  Roue  , à mefure  que  les  godets  fe 


françolfes  de  t Amérique.  14.Ï 

rctripîiiï©nt.  La  hauteur  de  l’eau  dans  la 
gouciere  ne  peut  pas  être  toujours  la  mê- 
îHie  : car  bien  que  l’Eclufequi  eftà  la  tête 
du  Canal  , foie  toujours  la  même  , il  n’y 
pafTe  pas  toujours  la  même  quantité  d’eau, 
quoiqu’elle  paroifTe  toiijoitrs  également 
remplie. 

Ceux  qui  fçavenr  un  peu  d’HidrauIî- 
que  , connoifTent  aÛhz  la  vérité  de  ce  que 
je  dis  ; Sc  pour  en  convaincre  ceux  qui  ne 
voudroient  pas  fo  donner  la  peine  d’en 
chercher  la  raifon  , je  leur  dirai  que  füp- 
pOié  que  la  foperheie  de  la  Rivkre  de- 
meure toujours  à la  hauteur  de  l’entrée  de 
l’Eclufe^  l’eau  qui  y pafTera,  fera  toujours 
en  égale  quantité  , Sc  en  pareil  degré  de 
vîterfe  ; mais  dès  que  la  hauteur  de  la 
Riviere  augmentera  par  quelque  crée  , 
fon  mouvement  augmentera  aufîî  , ôc  les 
parties  de  l’eau  fe  trouveront  pie(Tées , ÔC 
comme  comprimées  à l’entrée  de  l’Eciu- 
fe,  ôc  ne  pouvant  rompre  robflaclc  qu’el- 
les trouvent  , elles  s’élèveront  jufqu’au 
niveau  de  la  fuperiicie  du  refte  de  la  Ri- 
vière^ ôc  pour  lors  leur  hauteur  augmea- 
tant  auffi-bien  que  leur  mouvement , elles 
péfent  davantage  for  les  parties,, qui  fe 
trouvent  à l’ouverture  de  l’EcIufe  , elles 
les  compriment  ^ Ôc  les  obligent  de  fe  ref- 
ferrer  j pour  ainfi  dire , les  unes  contre  les 
Tome  ///.  I 
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jTqT*  autres  pour  paffer  plus  vire  , 8c  en  plus 
grande  quantité  : ce  qvi  paroît  évidem- 
ment : car  fi  la  gouriere  eft  égale  à l’ou- 
verture de  l’Eclufe  , ôc  qu’elle  fût  entiè- 
rement remplie  , quand  l’ouverture  l’é- 
toic , on  voit  que  l’eau  fe  répand  de  tous 
cotez , quand  il  y a quelque  crue  à la  Ri- 
vière , & fi  la  gouîicre  a Tes  bords  plus 
hauts  que  l’ouverture  de  l’f clufe  , leau 
augmente  fon  volume  , 8c  monte  jufqu’à 
ce  qu’elle  foit  de  niveau  avec  celle  de  la 
Riviere  qui  efi:  à l’entrée  de  l’Eclufe  : ce 
qui  ne  peut  arriver  fans  une  augmentation 
conliderable  au  volume  d’eau  qui  va  par 
la  gouriere  > & à la  rapidité  de  fon  raou- 
vemenr.  On  peut  fe  convaincre  de  cette 
vérité  par  une  expérience  fort  aiféc  à fai- 
re. Percez  un  tonneau  rempli  de  quelque 
liqueur  , fix  pouces  au-defius  , 8c  fix  pou- 
ces amdefibus  de  la  barre , avec  le  même 
foret , quoique  les  ouvertures  foient  éga- 
les y celle  d’en- bas  donnera  le  double , 8c 
même  plus  de  liqueur  que  celle  d’en- haut  j 
de  forte  que  fi  dans  trois  minutes  on  em- 
plit une  bouteille  par  l’ouverture  d’en- 
haut , on  en  remplira  deux  , & même  da- 
vantage à Touverture  d’en -bas  dans  le 
même  efpace  de  tems  : ce  qui  ne  peut  ve- 
nir d’autre  caufe  que  de  ce  que  les  par- 
ties de  la  liqueur  contenus  dans  le  ton- 
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neaxi  , fe  trouvant  plus  comprimées  par 
le  poids  & par  la  quantité  en  bas  qu’en 
haut,  elles  /ont  forcées  de  fe  comprimer, 
de  fe  preffer  les  unes  contre  les  autres 
pour  fottir  avec  plus  de  vîtCiTe  que  celles 
d’en -haut  qui  font  moins  chargées  , 
par  confequent  moins  comprimées. 

Lorfquil  ariivc  une  ciûé  con/iderabic 
à la  Riviere  , d’où  l’on  tire  l’eau  pour  un 
Moulin  , le  plus  lur  c/l  de  fermer  une 
partie  de  louverture  de  l’EcIufe , afin  qust 
la  Roue  ayant  toujours  à peu  près  la  mê- 
me quantité  d’eau  , ait  au/Ii  un  mouve- 
ment plus  uniforme.  J’ai  fouvent  expéri- 
menté que  dans  un  canal  d’un  pied  de 
large , il  Tuffit  qu’il  y ait  huit  pouces  de 
hauteur  d’eau  pour  faire  tourner  un  Mou- 
lin uniment  , & d’une  maniéré  à rendre 
tout  le  fervice  qu’on  en  peut  fouhairer. 
Cependant  quand  il  peut  y avoir  un  pied 
cube  d’eau  , il  eR  certain  que  le  Moulin 
n’en  va  que  mJeux  , èc  qu’il  eft  en  état  de 
faire  plus  d’ouvrage. 

îl  eft  rare  qu’on  fa/Ie  foiitenir  les  gou- 
tieres  , où  le  canal  qui  porte  l’eau  au 
Moulin,  fur  des  arcades , ou  fur  des  comie- 
murs  de  maçonnerie  , quoique  cela  fe- 

.1  * . ^ , compo- 

roit  btaucop  umicux , parce  qu  on  y pour-  fent  le 
roir  ado/Tcr  des  appentis,  qui  ferviroient 
de  Purgctieou  de  Boutiques  pour  les  dif- 
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/ ferens  Ouvriers  qu’on  doir  avoir  dans 
* les  habitations  : j’avois  refolu  d’en  ufec 
ainii  dans  nôtre  habitation  de  la  Guade- 
loupe ; mais  l’irruption  que  les  Anglois 
y firent  en  1705.  m’obligerenc  à remettre 
cette  enrreprifeà  un  autre  tems  pour  pen- 
fer  à des  chofes  pins  prefTéeSt  Pour  l’or- 
dinaire on  foûtient  les  goutieres  avec 
CCS  doubles  poteaux  y plantez  en  terre  , 
afiemblez  par  deux  ou  trois  entre- toifes  , 
dont  la  derniere  éloignée  feulement  d’un 
pied  du  bout  des  poteaux  , fert  à porter 
les  goutieres  i elles  s’emboctent  les  unes 
dans  les  autres  à joints  recouverts  j quand 
on  ne  les  fait  pas  d’une  feule  piece  creu- 
'fée  comme  on  fait  les  canots , on  fe  fert 
de  madriers  , dont  celui  qui  compofe  le 
fond  5 doit  avoir  trois  pouces  d’épaifieur, 
& ceux  des  cotez  un  pouce  & demi  à 
deux  pouces  : à l’égard  de  leur  longueur, 
on  peut  leur  donner  jufqu’à  dix  pieds  ; 
quand  on  leur  en  donne  davantage  , on 
court  rifque  de  les  voir  fe  courber  & fe 
ployer  au  milieu.  Il  n’efi:  pas  neeefifairc 
de  leur  donner  beaucoup  de  pente  i un 
pouce  fufhc  fur  quinze  ou  vingt  toifes; 
il  faut  refer  ver  route  la  pente  pour  la 
goiuicre  ^ où  efl:  l’ouverture  qui  lailTe 
tomber  l’eau  fur  la  Roue , il  eft  bon  de 
donner  à celle  cy  autant  de  pente  cm  on 
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peut,  afin  d’augmenter  la  force  de  1 eau 
& de  l’obliger  a fe  prccipirer  , pour  ainfi 
dire , avec  plus  d’impetuofite  fur  la  roue. 
L’ouverture  de  la  goutierefe  ferme  avec 
une  planche  attachée  a des  couplets  à 1 ex- 
trémité, qui  efi:  fous  le  cours  de  leau,  elle 
doit  s’encaftrer  en  tombant , dans  une  en- 


Com  - 
ment  ori 


roue. 


taille  pratiquée  dans  l’épaifîcurdu  deiïbus 
de  la  goutiere  : fur  cette  planche  on  at- 
tache un  bloc  de  plomb  afTez  pefant  pour 
lui  faire  furmonter  la  force  de  1 eau  par 
fa  pefanteur , quand  on  lâche  la  corde 
qui  la  tient  levée  *,  car  c’efi:  en  fermant 
cette  ouverture  qu’on  arrête  le  mouve-  peu:  ar. 
Rient  du  Moulin  , en  empêchant  beau  de 
tomber  defius  ; mais  comme  il  y a tou-  ment  de 
jours  des  Godets  pleins  d’eau  , qui  par  leur 
poids  font  encore  tourner  la  roue  , le 
mouvement  violent  qui  lui  avoir  été  im- 
primé 5 ne  cefTe  pas  aufli-tôt  que  la  caiife 
qui  l’a  produit  a cédé  d’agir  ne  îaiiTe- 
roir  pas  d’écrafer  ceux  qui  aurcient  le 
malheur  d’y  être  pris,  même  apres  que 
l’ouverture  efi;  fermée.  J’ay  fait  faire  a 
quelques  Moulins  une  ouverture  fembla- 
ble  à la  precedente  ; mais  â quelques 
pieds  avant  elle,  qui  en  s’ouvrant  failoit 
tomber  l’eau  fur  l’autre  côté  de  la  roue 
«Sc  rompoit  Ton  mouvement , ce  qui  don- 
Koit  le  moyen  de  retirer  ou  de  couper 
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les  membres  engagez  entre  les  TamboiirS' 
&:  d’empêcher  la  perce  du  refte  du  corps. 

La  roue  6c  les  gouticrcs  que  je  viens 
de  décrire  , (ont  les  mêmes  pour  tous- 
les  Moulins  à Eau,  droits  ou  couchez. , 
il  but  à prefent  marquer  ce  que  les  Mou- 
lins droits  ont  de  particulier. 

Le  , bout  de  Eaihi'e  qui  fert  d’axe  à b 
grande  roue  , ne  porte  point  de  Tambour_^ 
naiis  une  autre  roue,  qu’on  appelle  ronëc 
OL|  lanterne  , qui  kn  à communiquer  le 
mouvement  de  la  roue  au  grand  Tam- 
bour r cette  extrémité  eft  {oiirenuë'  fur 
wn  chaffis  planré  en  terre  à un  pied  de 
didance  du  bout  de  celui  qui  porte  la 
Table  Bc  les  Tambours  , failant  une  li- 
gne droite  avec  eux.  Ce  chaiîis  eft  corn- 
pofé  de  deux  mon  tans  &c  de  deux  en- 
tre-toifes  5 dont  celle  d’en  haut  porte  la 
crapaudine  , dans  laquelle  le  pivot  de 
l’Arbre  tourne;  elle  eft  mobile  & fe  peut 
hauircr  ôc  bailFer  par  le  moyen  des  coinr 
que  l’on  met  dans  la  rainure  qui  eft  pra- 
tiquée en  dedans  des  deux  mon  tans  : en- 
viron à deux  pieds  du  pivot  l’Arbre  ed 
percé  de  deux  mortoifes  de  quatre  fur 
cinq  pouces  , pour  recevoir  deux  pièces 
de  bois  de  mêmes  dimenfions  , qui  font 
la  eroiféo  , qui  fervent  à fou  tenir  les 
etmtres  ou  courbes , qui  compofent 
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rouë  de  quatre  à cinq  pieds  de  diamètre, 
qui  fcrt  de  roue  de  rencontre  , quon 
appelle  rouer  , quand  elle  eft  fimple  , ôC 
lanterne  quand  elle  eft  double  , le  dia- 
mètre de  cette  roue  dépend  de  la  hau- 
teur qu’on  veut  donner  au  chaffis  qui 
renferme  les  Tambours.  Outre  ces  quatre 
principaux  bras  , elle  eft  fortifiée  , rani- 
me la  grande  ; d 'due  double  croi- 
lée  qui  ioûtienr  les  courbes  nui 
tachées  & chcv^ices  Uit  fes  douze  bras 
avec  des  chevilles  de  fer  ^ les  courbes  ont 
trois  pouces  d’épaifteur  t,  Ôc  comme  la 
roue  eft  petite  , on  ne  les  coupe  point 
circulaircmenc  en  dedans  *,  on  fc  con- 
tente de  les  ceintrer  en  dehors,  & on  les 
joint  enfcmble  en  coupant  la  moitié  de 
répaiftèur  de  l’une  & de  l’autre  pour 
les  alî'embler  fortement  Tune  fur  l’autre. 
On  ajoute  des  pièces  ceintrées  du  côté 
des  bras  pour  remplir  les  vuides  qu’ils 
laiirenc  , &c  pour  fortifier  les  courbes  , 
en  augmentant  leur  épaificur , à trois  pou- 
ces près  du  bord  extérieur,  on  perce  les 
morroifes,  où  doivent  entrer  ks  queues 
des  dents  , dont  le  rouer  doit  être  garni, 
on  n’y  en  met  ordinaireiricnr  vingt^quatie 
leur  longueur  eft  de  douze  a quinze  pou- 
ces 5 on  leur  donne  trois  pouces  de  dia- 
mètre , on  les  arrondit  dans  toute  Lt 
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longueur  qu’elles  doivent  avoir  hors  dc9 
côurbcs , qui  efl  de  cinq  pouces  : tout 
le  relie  e(l  coupé  en  quarré  de  deux  poup- 
ées en  tous  iens  3 pour  remplir  exacle- 
ment  la  morîoife  qu’on  a faite  dans  les 
deux  ceinrres  , qui  étant  épais  de  lîx  pou- 
ces laiilent  encore  déborder  la  queue  de 
Irrcki::  de  trois  à quatre  pouces  , le  refic 
iîl  percé  (Tane  Krite  morroife  badongue 
pour  porter  une  c'lF  de  bois  , que  ion 
enfonce  autant  qu’d  ell  necelTaire  pour 
bien  ferrer  les  dents  contre  les  courbes 
ôc  pour  les  afFermir. 

Lorfqu’au  lieu  d’un  rouet  on  fait  une 
lanterne  , qui  n’dl  autre  ebofe  qu’un 
rouet  à deux  paremens  éloigné  l’un  de 
l’autre  de  douze  pouces  , on  fe  conten- 
te de  quatre  bras  de  chaque  côté  , fans 
les  fortifier  par  des  creifées  On  ne  met 
point  auffi  de  faux  ceintres  pour  remplir 
les  vuides  des  bras  , parce  que  les  cour- 
bes feules  font  fuffifanres  pour  porter 
les  dents.  On  fait  les  mortoifes  dans  les 
paremens  , ou  on  les  er.chalTe  par  des 
queues  quarrées , une  à chaque  bout  , le 
refie  entre  les  paremens  demeurant  rond 
êc  de  trois  pouces  de  diamètre,  on  les 
apelle  fufeaux  : ils  s’engrenent  aufii-bien 
que  les  deers  du  rouet,  dans  celle  du 
balancier  qui  efi  au  ddius  du  grand  taœ^ 
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bour  , & ceft  par  leur  moyen  que  le  mou- 
veinent  de  la  roue  Ce  communique  au 
crand  Rolle,  Sc  par  lui  aux  deux  petits. 

J ai  toujours  plus  eitime  les  rouets  que  les  lesrcüers 
lanternes , non  pas  que  ces  dernieres  foienc  P‘=' 
moins  rortes  } mais  a caule  de  la  facilite  aux  hn- 
qu*il  y a à remettre  les  dents  du  roiier, 
quand  il  en  manque  , ce  qui  n’efl  pas  (î 
facile  dans  les  lanternes,  qu’il  faut  démon- 
ter entièrement  pour  remettre  les  fufeaux, 
parce  qu’elles  font  enclavées  entre  les  deux 
paremens.  Pour  le  fervice  , la  force  , la 
durée  & la  dépenfe  , c’cil  à peu  près  la 
même  chofe. 

L’arbre  du  grand  rolle  efl:  percé  de  deux 
mortoifes  , à un  pied  ou  environ  aii-def- 
fus  du  chailis  pour  porter  deux  traveifes  laiKiex. 
de  quatre  fur  riois  pouces  qui  fe  croifenc 
Tune  dans  l’autre  au  centre  de  l’arbre  ; 
pour  cela  la  mortoife  de  dcfïiis  cil  une 
fois  plus  haute  que  celle  de  deffous , afin 
de  donner  palfage  à la  traverfe  , dont  le 
delfous  étant  entaillé  fe  renferme  dans 
renraiüe  qui  eft  defiirs  la  traverfe  de  def- 
fous.  On  fait  quelquefois  la  même  chofe 
aux  bras  de  la  roüe  , mais  cela  les  afFoi- 
blir.  Le  refie  de  la  hauteur  de  la  mortoi- 
fe eft  fermé^  avec  un  coin  , qui  alUijettic 
les  deux  traverfes  Fane  fur  Faune.  Ces 
deux  traverfes  font  quatre  bras , que  Fou 
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fortifie  encore  par  deux  doubles  croifées  ^ 
taillées  de  manière  que  leurs  cxcrêmitcr 
penchent  alf.z  pour  fe  trouver  de  niveau 
avec  les  bouts  des  bras.  La  longueur;  de 
ces  bras  efi  déterminée  par  la  difiance 
qu’il  y a depuis  le  grand  roîle  jufqu’au  mi- 
lieu des  dents  du  roiiet  ou  de  la  lanterne^ 
Cela  peut  aller  depuis  fepr  jufqu’à  huit 
pieds  , de  forte  que  îe  diamètre  entier  du 
balencier  , dont  ces  bras  font  les  rayons, 
peut-être  de  feize  à dix  - fepr  pieds-  C’cfl 
iur  ces  bras  qu’on  attache  les  courbes  qui 
compofenc  le  balancier.  On  leur  donne 
quatre  pouces  de  haut  , fur  cinq  pouces 
de  large  ; elles  font  afiemblécs  à queue* 
d’h i ronde  , recouvertes  , bien  chevillées.. 
On  les  attacheau  bout  des  douze  bras  par 
des  chevilles  de  fer  , dont  la  tête  plate  elt 
dans  la  partie  inferieure  , & le  bout  cfr 
percé  pour  recevo-ir  une  goupille  fous  une 
ou  plufieiirs  rondelles , pour  les  ferrer  , 
pour  les  faire  bien  accoiler  les  bras  : elles 
font  percées  fur  leur  large nr  de  morreifes 
de  deux  pouces  en  quarré  , tracées  eit 
difiances  égales  à celles  du  roüet  ou  lan- 
terne , dans  lefquelles  on  enGbafie  des 
dents  de  même  grandeur,  de  même»grof- 
feur , de  même  figure  , èc  attachées  de  la 
même  façon  que  celle  d’n  roüct  v mais 
dont  k nomlxe  efl  quatre  fois  plus  grand> 
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•Il  peu  s’enfaut,  c’eft-à-dire  , que  quand 
le  roliet  à vingt  - quatre  dents  , le  ba-  jq  .„,,,re 
lancier  en  a quatre  - vingt  feize  , ce  dcscients 
qui  fait  que  la  grande  roue  fait  quatre 
tours  , pendant  que  le  grand  rolle  n’en  lancier, 
fait  qu’un.  Ce  mouvement  ne  laifTe  pns  calcul 
cependant  dette  très-vif.  On  pourroit 
augmenter  fa  vîtefTe  , en  faifant  le  balan- 
cier plus  petit , & de  même  diamètre  que 
le  roiiet  , il  ne  faudroit  pour  cela  que 
tourner  le  chaffis  du  Moulin  , & mettre 
Ton  plus  long  coté  vis-à-vis  le  diamètre 
de  la  roue  ; pour  lors  le  grand  rolle  fe- 
toit  autant  de  tours  que  la  roue  ; mais  il 
faudroit  aufll  une  plus  grande  quantité 
d’eau  J parce  qu’il  faut  augmenter  la  force 
du  mouvement , à proportion  qu’on  vewt 
augmenter  fa  virefTc, 

On  ne  fçauroit  trop  prendre  garde  que 
les  Ouvriers  faflent  bien  jufte  la  reparti-  tion  fur 
îion  de  toutes  ces  dents , & qu  elles  s’en- 
grenent  & fe  touchent  dans  leur  milieu*  ît 
faut  encore  oblerver  qu’elles  foient  routes 
de  même  bois  , avoir  foin  de  lesgraif- 
fer  tous  les  jours  - non- feulemenr  pour  les 
faire  couler  plus  facilement  , mais  encore 
pour  nourrir  le  bois,  Ôc  pour  lempêcher 
de  s’èchaufer. 

J’oubliois  de  remarquer  que  l’arbre  du 
grand*i;oMe  n eit  pas  fi  long  dans  les  Mou- 

L V) 
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eau  que  dans  les  autres.  On  ne  fui 
donne  Guefix  ou  fcpc  pieds  au-deiïus  du 
chaffis.  Son  extrêmiuc  arrondie, ou  portant 
un  pivot  de  fer, paffe  dans  une  Demoifelie, 
(]ui  eft  fourenuë  & attachée  avec  cjuatre 
chevilles  de  fer  , des  rondelles  & des  gou- 
pilles , fur  les  deux  traverfes  d un  grand 
chaiîis  de  douze  à quinze  pieds  de  haut  ^ 
compofé  de  quatre  poteaux  d’un  pied  en 
quatre  , enfoncez  en  terre  de  fept  à huit 
pieds , bien  appuyez  fur  une  folle  audi  en 
terre , & liez  enicmble  par  de  fortes  en*» 
rre-toifes. 

Voilà  les  differens  Moulins,  dont  on  fe 
^ervoit  dans  1 Amérique  dans  le  tems  qu§ 
j’y  rd  demeuré. 

J’avois  commencé  d en  faire  un  d’uns 
autre  maniéré  , à peu  près  comme  font 
ceux  3 donc  on  fe  fert  en  beaucoup  de 
lieux  de  France,  d’Iralie,  & entre  autres 
a Toulon  , pour  moudre  le  grain  ; mais 
avec  des  changemens  qui  les  auroient  ren- 
dus plus  vifs  & plus  forts  : ce  qui  eft 
doutant  plus  neceiTaiie  , qu’il  y a une 
grande  différence  entre  moudre  du  bled  , 
qui  eft  toujours  à peu  près  d’une  même 
groifeur  3 èc  d’une  même  dureté,  & qui 
tombe  toujours  fous  la  meule  en  même 
quantité  ; brifer  des  Cannes  , dont  la 
groffeur  6c  la  dureté  font  fort  dilferen- 
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tes  , 5e  que  les  NegrelTes  qui  donnent^a 
niansier  au  Moulin  , ne  mettent  pas  tou- 
jour;  en  égale  quantité  , les 
quelquefois  en  une  quantité  railonnable , 

& fouven.t  en  y mettant  les  paquets  tous  pou,^u„« 
entiers  , quand  on  a beioin  de  jus  a la  ou- 
everie  , ou  lorfqu’clies  veulent  avoir  dê  MouUnt.- 
l’avance  , afin  de  pouvoir  enluite  fe  re- 

U defeente  des  Anglois  à la  Guade- 
loune  , où  je  le  conftruifois  , m-eropecha 
de  le  finit , & je  n’ay  pû  le  reprendre  de- 
puis ce  teras-là  , en  ayant  etc  empeche 
par  plufieurs  occupations  qui  fe  font  luc- 
cedées  les  urxs  aux  autres  jufqu  a mon  re- 
tour en  France.  Cependant  fi  que.quuta 
en  vouloit  faire  une  épreuve  , eu  voici  en 
peu  de  mots  la  conftiudlion.  ^ 

^ L’arbre  qui  porte  le  grand  tamDOUt , 
ne  s’cleve  pas  au-deirus  du  chaffis  > ^ on 
extrémité  afrondie  ou  garnie  d’un  pivot 
de  fer  , efc  arrêtée  à la  hauteur  des  entre- 
toifes  du  chaffis  par  une  Dtmoilelle  qui 
porte  un  collet  de  fonte  , ou  entre  le  pi- 
vot , qui  cft  arraché  fur  le  chaffis  avec  des 
chtvillcs  de  fer  mobiles.  Le  tambour  cil: 
trehaffé  à l’ordinaire,  Sc  afin  dette  mieux 
affermi , on  le  fait  porter  fur  une  croix  de 
fer  qui  paffe  dans  le  centre  de  1 aibrc  , de 
qui  fe  termine  à la  circonférence  du  tara- 
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boiir.  Enfuitc  on  diminue  le  diamérrede 
1 arbre  , év  on  le  réduit  à fept  ou  huit 
pouces , afin  qu’il  puifie  pafier  plus  ailé- 
ment  par  une  ouverture  pratiquée  au  mi- 
lieu de  la  table  qui  doit  être  de  deux  piè- 
ces , & de  la  façon  que  j’ay  décrite  ci-de- 
vant. Le  refie  de  l’arbre  qui  elt  encore  de 
huit  à neuf  pieds  , efi  reçu  dans  une  fofie 
defibus  k table  , où  pafie  l’eau  qui  doit 
le  faire  agir  : il  efi  porté  fur  un  œuf  en- 
châfTé  dans  le  pivot  qui  efi  à Ton  cxtrê.. 
mité , qui  tourne  fur  une  platine  accrée, 
bien  encaftrée  dans  un  petit  chafiisqui  efi 
au  fond  de  la  fofie,  ou  canal , & pour  le 
tenir  toujours  bien  à plomb  , ce  même 
pivot  efi  accollé  de  deux  crapaudines  en- 
chafiées  dans  des  embafies  mobiles  qui  fer- 
vent d entre- roifes  à ce  petit  chafiis.  En- 
viron à un  pied  du  pivot  on  fait  quatre 
monoifes,  èc  trois  pieds  plus  haut  on  en 
fait  quatre  autres  qui  fervent  à paficr  les 
bras  j fçavoir , quatre  par  le  haut , de  au- 
tant par  le  bas  , fur  lefquelles  on  cloue  des 
planches  minces  de  legeres  qui  compofent 
huit  ailerons  *,  mais  ces  planches  ne  doi- 
vent pas  être  pofées  à plomb  , c efi-à-  dire  ^ 
fur  les  bras  qui  font  perpendiculairement 
l’un  fur  r burre  ^ mais  fi  on  attache  le 
haut  de  la  première  planche  au  haut  du 
nremier  bras  ^ ü faudra  attacher  le  basd* 
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la  même  planche  au  bas  du  fécond  bras, 

^ ainfi  fucceffivement  Teau^  efl  conduite 
par  une  goutiere  qui  la  dégorgé  impe- 
tueufement  contre  le  milieu  des  ailerons, 
êc  qui  leur  imprimant  un  grand  mouve- 
ment , fait  tourner  le  Moulin  avec  une 
vîteife  extraordinaire. 

Les  avantages  qu’on  peut  tirer  de  ces 
Moulins , font  conhderables  i®  Ils  cou-  ces  MoU'* 
tent  beaucoup  moins  que  ceux  que  | ay  ims. 
décrits  ci-devant  : i®*  Us  vont  bien  plus 
vice  , puifque  le  grand  rolle  , Sc  par  con- 
fequent  les  petits  font  autant  de  tours  que 
les  ailerons.  3'’.  Ilefl  plus  facile  de  con- 
duire l’eau  fur  la  fmfacc  de  la  terre  , qus 
de  la  faire  manter  à (cise  ou  dix-fept  pieds 
de  haut  , comme  il  cft  necelTaire  , dans  les 
autres  Moulins.  4®.  lis  s arrêtent  plus  fa® 
cilernent  j puifqu  on  peut  boucher  tout 
d’un  coup  l’ouverture  du  conduit  , oure- 
ietter  l’eau  fur  l’autre  côté  de  la  roue. 

n £ S SVCRERIBS 

^ de  kuT  èqnij>iî^e. 

Les  Sucreries  font  de  grandes  faîîes 
voifincs  des  Moulins,  5c  qui  y font  quel- 
quefois attachées, ou  (ont  Icejlees  les  chau- 
dières , dans  lefquelles  on  reçoit,  on  pu- 
ûÊe  & on  réduit  en  Sucre  par  le  moyen 
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lôys.  la  cuiffon  lefuc  des  Cannes  qui  ont  été 
ecrafees  au  Moulin. 


^ Qiund  les  Sucreries  ont  des  Moulins 
D'fptlî;^  ^ y d’ordinaire  attachées  -, 
lion  d.s  autant  qu’on  le  peur,  on  les  doit  faire  de 
n°e“r.  maçonnerie  , & on  les  doit  difpofer  de 
‘3'"'  bouches  des  fourneaux 
fo.ent  toujours  fous  le  vent . c’eft-à-dire, 
qu  dies  doivent  erre  couvertes  par  1 epaif^ 
leur  du  banmenr,  pour  n’être  point  cx- 
polees  au  vent  alifé,  qui  fouffle  toujours 
depuis  le  Sud-EH  jufqu’au  Nord- Eli  El- 
les doivent  erre  hautes  cV  bien  percées,  afin 
que  la  fumée  Sc  les  exhalaifons  qui  s ele- 
vent  des  chaudières  ayent  la  liberté  de 
lortir  J y étant  aidées  par  l’air  qui  entre 
par  les  portes  & par  les  fenêtres.  Leur 
giandeur  doit  être  proportionnée  à la 
qua^ncité  de  Sucre  que  l’on  peut  fabriquer 
en  deux  ou  trois  /emaines.  “ 


^Soit  quelles  ne  fafTent  qu’un  corps  de 

batiment  avec  le  Moulin  à eau^ouqu  ayant 
un  Mouhn  à Chevaux  , elles  en  foiert 
e oignées  de  cinq  ou  fix  toifes  au  plus  : 
ciJes  doivent  toujours  avoir  une  porte  ou 
une  fenêtre  qui  regarde  dedans  ^ afin  que 
le  Kahneur  ou  Sucrier  puilTe  voir  ce  qu  on 
y fait,  & y donner  commodément  les  or- 
dres nece  fiai  res  J & une  autre  norre  pour 
en  forcir  les  Sucres  , de  pour  les  autres 


Françolfe^  de  Amérique, 
üftges.  Autant:  qu'on  le  peut  , il  faut 
qu'il  y aie  une  fenêtre  qui  éclaire  la  der- 
nière chaudière  où  le  Sucre  achevé  de  fs 
cuire  5 parce  que  c’efl:  dans  celle-là  6c 
dans  fa  voihne  qu'il  reçoit  fa  derniere 
pericdion  , 6c  où  par  confequent  il  eft 
abfoluiuent  neceifaire  d/avoir  du  jour. 

Qi^iand  les  Sucreries  font  de  bois  , on 
ne  peut  fc  dirpenfer  de  faire  de  Maçonne- 
rie le  coté  où  les  chaudières  font  mon- 
tées avec  deux  retours  de  la  largeur  des 
mêmes  chaudières.  C’eft  ordinairement 
le  pignon  du  bâtimenc  que  îon  choifit 
pour  cet  ufage. 

Si  l’on  fuppofe  quufie  Sucrerie  ait  cinq 
chaudières  , elles  peuvent  être  montées  à 
un  pignon  , mais  a elle  en  a davantage  ^ 
on  doit  les  placer  fur  un  long  coté  , par- 
ce que  chaque  chaudière  occupant  iept 
pieds  de  terrain  , c’efl:  un  efpace  de  tren- 
te cinq  pieds  pour  cinq  chaudières  qui 
ed  coniiderable  pour  la  largeur  d’un  Bâ- 
timent ^ 6c  qui  croîrroit  exorbitamment , 
fi  on  excedoic  le  nombre  de  cinq  chau- 
dières. 

Suppofons  donc  une  Sucrerie  à cinq 
chaudières  montées  au  pignon  , elle 
aura  trente  - cinq  à trente  - fix  pieds 
de  large  dans  œuvre  , 6c  on  pourra  lui 
donner  cinquante  pieds  de  long  ^ pous 
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la  rendre  commode  & propre  à tous  Tes 
uiages,  comme  on  va  voir  par  le  partage 
que  je  vais  faire  de  ce  terrain. 

La  largeur  du  pignon  fera  occupée  par 
les  cinq  chaudières  qui  entreront  dx  pieds 
dans  la  Sucrerie,  tant  pour  leur  diamerre, 
que  pour  refpace  qu’on  laide  entre  elles 
& le  mur  , que  pour  celui  qui  ed  entre 
leur  bord  <Sc  le  petit  mur  qui  les  renfer- 
me au-dedansde  la  Sucrerie  parallèlement 
au  pignon.  C ed  tout  iedrace  renfermé 
entre  ces  deux  murs  . qu’on  appelle  le 
glacis  des  chaudières,  On  laide  enfuite  un 
chemin  ou  cfpâce  de  neuf  à dix  pieds  de 
» tîT.:  pout  le  padage  ou  chemin 
d’une  porte  à l’autre  , que  pour  mettre 
les  canots  où  le  Sucre  brut  fe  refroidit 
avant  que  d’être  mis  dans  les  barriques  , 
€iu  pour  planter  les  formes  que  l’on  rem- 
plit de  Sucre  auiïi  - tôt  qu’il  ed  forti  de 
la  batterie  , que  pour  la  place  nccedaire 
à ceux  qui  travaillent  aux  chaudières. 
Tout  le  rede  de  l’cfpacc  iufqu’au  pignon 
onpofé  à celui  où  font  les  chaudières  , 
ed  creufé  jufqu’à  la  profondeur  de  cinq  à 
dx  pieds  , & revêtu  dans  le  fond  & asx 
cotez  de  bonne  maçonnerie  , pour  en  fai- 
re une  citerne  bien  étanchée^  c’ed-à-dire, 
qui  conferve  bien  les  drops  qui  y tom- 
bent ^ fans  qu’ils  pmirenr  couler  ôel'eper- 


trAnçoifes  de  l' Amérique*  15^ 
dre  dans  la  terre.  On  couvre  ce  vuide  " 
avec  des  foliveaux  de  quarte  pouces  en 
quatre  , éloigné  l’un  de  l’autre  de  (îx  pou- 
ces , & entretenus  dans  deux  foies  adof- 
fées , Tune  au  pignon  , & l’autre  au  mur 
qui  termine  la  citerne  , & on  les  élève 
de  maniéré  qu  elles  foienc  un  demi  pied , 
ou  environ  , au  delTus  du  niveau  de  l’aire 
du  rcfle  delà  Sucrerie.  On  les  entaille  de 
route  répaiffeLir  des  foliveaux  où  elles 
font  encadrées  ; maison  ne  les  y cheville 
point  , afin  de  les  pouvoir  lever  pour 
prendre  ce  qui  fe  trouve  dans  la  citerne» 
C’efl:  fur  ces  foliveaux  qu’on  met  les  bar- 
riques de  Sucre  brut  pendant  qu’elles  pur- 
gent, c’eft  à- dire  , pendant  que  le  firop 
qui  ed  toujours  joint  au  grain  du  Sucre  > 
s‘en  fepare  & tombe  dans  la  citerne^  On 
l’y  conferve  , ou  pour  faire  de  l’eau-de- 
vie,  ou  pour  faire  du  Sucre  , félon  l’ha- 
bileté du  Rafineur,  Mais  quand  on  tra- 
vaille au  Sucre  blanc,  on  couvre  le*s  fo- 
liveaux avec  des  planches  , fur  lefquelles 
on  arrange  les  pots  qui  portent  les  for- 
mes , où  Ton  met  le  Sucre  que  l’on  veut 
blanchir  , que  l’on  laide  d'ordinaire  dans 
la  Sucrerie  ju  qu’au  Samedi  au  foi r ou 
• Dimanche  matin  , qu’on  le  tranfporte  à 
la  Purgerie  ; car  de  le  lailfer  plus  long- 
tems  dans  la  Sucrerie  , on  courroie  lifquc 
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de  le  voir  s’engrailTer  par  les  fumées  ^ par 
les  exhalaifons  onélueures  qui  forrenc  fans 
cefTe  des  Chaudières.  On  fait  encore  des 
fenêtres  à ce  pignon  , qui  font  attachées 
6c  qui  s’ouvrent  en  dehors  pour  ne  rien 
Gter  de  l’efpace  du  dedans,  où  elles  s’ar- 
rachent avec  des  crochets  quand  elles  font 
fermées- 

Le  pignon  où  les  Chaudières  font  mon- 
tées doit  être  partagées  en  autant  d’arca- 
des qu’il  doit  contenir  de  Chaudières  , 
afin  d’y  pratiquer  lesbôuches  &c  les  évens 
des  fourneaux.  On  fait  ces  arcades  de 
pierre  de  raille  de  tordre  répaifTeur  du 
mur  : elles  fervent  à le  foûtenir  , quand 
on  accommode  les  fourneaux  ou  leur  en- 
trée , parce  qu’on  cfi:  obligé  d’ouvrir  tout 
le  dedans  des  arcades  pour  les  accommo- 
der. On  voit  affez  de  Sucreries  où  l’on  ert: 
obligé  de  creuler  en  terre  pour  trouver 
Taire  des  fourneaux  , ce  qui  cfî:  une  gran- 
de incommodité  qu’il  fuit  éviter  , parce 
que  dans  le  rems  des  pluies  les  eaux  s’y 
amafîènt , gâtent  les  cendres  , & empê- 
chent les  fJegres  de  faire  leur  devoir. 
Quand  on  bâtit  une  Sucrerie  , il  faut 
prendre  tellement  fes  mefures  , que  la 
bouche  des  fourneaux  foit  à trois  pieds 
hors  de  terre  , afin  que  l’ouverture  du 
cendrier  foit  élevée  d’un  pied  au-defiTus 
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du  rcz  de  chaufléede  l’appentis  qut  cou- 
vre  les  fourneaux.  La  bouche  de  chaque 
fourneau  doit  avoir  vingt  pouces  en 
quarté.  Le  fcüil  eft  compoîe  d une  pierre 
le  faille  d’un  pied  d’epaifTeur  & de  U 
largeur  du  mur  ; &:  pour  la  oomerver 
pluslong.tenas,  & empecher  que  les 

Lois  qu’on  palTe  delTus  en  les  jettant  dans 
les  fourneaux , ne  la  rompent  , on  garnit 
fon  delTus  de  deux  ou  trois  bandes  de 
fer.  Ce  feüil  eft  porté  fur  deux  pieds 
droits  de  même  matière  , ou  de  bnqi^ 
OUI  lailTent  entr’eiix  une  ouverture  amii 
de  vingt  pouces  en  quatre  ; c eft  par  ce^ 
te  ouverture  qu’on  retire  les  cendres  & 
charbons  qui  tombent  du  fourneau  en 
palTant  au  travers  des  grilles  : & c eft  auftt 
Lr-là  que  l’air  s’introduit  dans  ^ four- 
Leau  pour  allumer  le  bois.  Le  feu.  1 dont 
je  viens  de  parler  , porte  deux  pieds 
aroirs  de  pierre  de  taihe  de  meme  lar- 
creur  , de  même  épaifteur  , & de  vingt 
pouces  de  hauteur  , fur  iclque, s eft  appuyé 
ie  linteau  qui  forme  la  bouche  du  four- 
neau. Il  faut  prendre  garde  que  toutes  les 
pierres  de  taille  qu’on  employé  daiis  la 
conftruaion  des  fourneaux  , foient  dou- 
ces , SC  ne  foient  pas  fujectes  a s eclattcr 

■ou  à fe  calciner.  L’aire  ou  l’atte  ÿ fmir- 

peau  eft  compofé  de  pierres  de  taille  d un 
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en  quarré  , cnrre  lcrquclles  on  iailTè 
trois  pouces  de  vuide  pour  le  palfage  des 
cendres  & de  l’air.  On  le  fait  quelquefois 
de  fer  fondu  de  quatre  pouces  en  quarré, 
que  l’on  éloigne  Tua  de  laurre  de  deux 
pouces.  Mais  cette  dépenfe  cd:  conddcra- 
ble  dure  peu  , parce  que  le  fer  fe  con- 
fomme  aiiémenr  par  l’ardeur  continuelle 
du  feu  qui  eft  allumé  nuit  & jour.  L’ai- 
rc  du  fourneau  eO  ronde  , & fon  diamè- 
tre par  le  bas  eft  égal  à celui  du  haut  de  la 
chaudière  qui  doit  y être  placée.  Le  refte 
GU  fourneau  cjff  compofé  de  pierres  détail- 
lé taillées  en  ceintre  de  voûte  fpherique, 
& fait  à peu  près  la  meme  figure,  fi  elle 
étoit  parfaite,  que  fait  la  chaudière  qu’el- 
le renferme  : mais  comme  la  chaudière 
n’y  entre  qu’à  moitié  , elle  rend  la  figure 
du  fourneau  imparfaite  & tronquée.  Les 
meilleures  pierres  qu’on  puifie  employer 
pour  faire  ces  ceintres , que  les  Maçons  ap- 
pellent Serccs , font  les  pierres  de  faille 
grifes  , tendres  , qui  ne  s’édattent  point 
au  feu  , 6^  qui  tiennent  de  la  nature  de 
la  pierre  - ponce.  On  fe  fert  de  briques  qui 
durent  alTurcment  plus  que  les  pierres 
quand  elles  font  bien  faites.  A huit  ou 
neuf  pouces  au-defilis  des  grilles , & à un 
pied  & demi  de  diftance  de  chaque  coté 
de  la  bouche,  on  coupe  dans  les  ferces  des 
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ouvertures  cie  quatre  à cinq  pouces  en 
quatre  , qui  fervent  d’entrées  à un  canal 
qui  fc  communique  avec -celui  delà  chau- 
dière voifne  , & n’en  compofe  plus  qu’ua 
dont  rifïï  ë eft  dans  le  mur  entre  les  bou- 
ches des  fourneaux  ^ mais  environ  deux 
pieds  plus  haut  : c’eft  ce  que  l’on  appelle 
les  évens  , par  où  la  fumée  des  fourneaux 
s’exhale.  On  les  fiit  de  bonnes  briques , dc 
on  fait  avancer  huit  ou  dix  powees  en  de- 
hors une  pierre  au-delfus  de  leur  ouver- 
ture , pour  rabattre  la  dame  qui  en  fort, 
quand  ils  font  bien  échauffez  , & pour 
empêcher  quelle  ne  monte  jufqLi’ à la  char- 
pente de  l’appentis. 

Le  fourneau  étant  élevé  à une  hauteur 
fuffifanre,  pour  que  le  vuide  qui  refte  ter  les 
au  milieu  de  fa  route  foi texaélement  rem- 

rcs» 

pli  , en  y pofant  la  chaudière  , & l’y 
faifant  defeendre  du  tiers  de  fa  hauteur  ; 
on  l’y  arrête  après  l’avoir  bien  mis  de 
niveau  ^ & on  la  fcclle  tour  autour  avec 
des  tuileaux  Sc  des  briques  , fans  y lai  (fer 
aucun  vuide  : fur  quoi  il  faut  bien  prendre 
garde  que  les  Maçons  garniflent  bien  la 
circonférence  de  la  chaudière  , depuis  Ton 
entrée  dans  la  voûte  du  fourneau  , juf- 
qu’à  Tes  bords  , avec  de  bons  matériaux 
qui  refiilent  au  feu  , fans  fc  fondre  & fans 
s’égrener  , comme  font  les  cailloux  ôc  le 
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ygc  6 . parce  que  quand  cela  arrive  , il  fe  fait 
tles  vuides  où  la  fiâmc  entre  , U qui  ne 
trouvant  point  d’iiïue  , comme  elle  fiic 
autour  de  k partie  de  la  chaudière  qiti 
efl  dans  le  Fourneau  3 brûle  k chaudière, 
Xl’efl:  à quoi  on  ne  peut  être  tropexadl, 
non -feulement  à caufe  de  k perte  de  k 
chaudière  , mais  encore  par  le  retarde- 
ment que  cek  caufe  , quand  on  eft  obli- 
gé d’arrêter  le  Moulin  &c  de  ceifer  à faire 
du  Sucre  dans  k bonne  (aifon  , pour  dé- 
monter une  chaudière  , Sc  pour  raccom* 
dcr  un  fourneau  ; ce  qui  eft  un  retarde- 
ment Sc  une  perte  de  quinze  jours  au 
moins  , parce  qu’il  en  faut  du  moins  dou- 
ze à k Maçonnerie  nouvelle  pour  fe  fé- 
cher  3 avant  que  de  pouvoir  en  fûreLé  y ai- 
lumer  le  feu. 

La  grandeur  des  chaudières  eft  difte- 
& gran  rente  : elles  diminuent  de  diamètre  Sc  de 
rh”uiie! profondeur  à mefure  quelles  s’approchent 
de  celle  où  le  Sucre  reçoit  fa  derniers 
cuiftbn  : dans  un  Equipage  de  cinq 
chaudières  , y compris  k batterie  , k 
première  qu’on  appelle  k grande  ^ Sc  qui 
i’eft  en  effet  plus  que  les  autres,  a quatre 
pieds  de  diametae  , Sc  k quatrième  n’en  a 
que  deux  dc  trois  quarts.  Leur  profon- 
deur fuit  à peu  près  les  mêmes  propor- 
cions  3 de  forte  que  ft  la  grande  a trois 
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pieds  de  profondeur  , la  quatrième  n’en 
aura  que  deux.  On  ne  les  met  pas  toutes 
de  niveau.  On  obiervede  donner  un  pou- 
ce ôc  demi  de  pente  à chacune  , commen- 
çant à la  batterie , ahn  que  le  firop  qui 
s’élève  en  boiiiilint , &c  s’extrayafe,  coule 
vers  celle  qui  efl  à côté  ^ fans  la  pouvoir 
gâter  par  Ton  mélange^  comme  cela  arrî« 
veroit  fi  la  pente  alloit  des  premières  chau- 
dières , où  le  vefou  ou  jus  de  Cannes  efl 
moins  purifié  , 3c  s’il  Comboit  dans  celle 
où  il  l ’efi:  davantage , ou  entièrement. 

Ainfi  dans  une  Sucrerie  de  cinq  chau- 
dières la  batterie  efi  plus  haute  que  la 
grande  d’environ  fept  pouces  ^ de  manié- 
ré que  fi  le  glacis  qui  environne  les  chau- 
dières , eft  de  deux  pieds  Ôc  demi  plus 
haut  que  le  pavé  de  la  Sucrerie  devant  la 
batterie  , il  ne  fera  pas  élevé  de  deux 
pieds  devant  la  grande.  L’aire  des  four- 
neaux n’eft  pas  non  plus  de  niveau , parce 
que  la  difiance  depuis  l’aire  jufqu’au  fond 
de, la  chaudière  , doit  être  plus  grande  a 
la  batterie , qu’aux  quatre  autres  chau- 
dières 5 en  diminuant  de  deux  pouces  à 
chacune. 

Ainfi  dans  la  fuppofitîon  d’une  Sucre- 
rie à cinq  chaudières  , la  batterie  doit 
avoir  vingt- huit  pouces  de  feu  , c’eft-à. 
dire  , que  depuis  la  fupcrfîcie  des  grilles 
Tome  lu.  M 
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16^6^  ^ond  de  la  chaudiere  , il  doit  y 

avoir  vingt-huir  pouces  de  d ftance  , pen» 
danc  que  la  grande  qui  eft  la  premicrc, 
n’en  aura  que  dix- huit.  La  raifon  decetre 
diminution  vient  de  deux  caufes  : la  pre- 
mière , que  la  grande  chaudière  n étant 
pour  l’ordinaire  chaufFee  qu’avec  des  paii- 
îes  ou  des  bagaces , 6c  la  fécondé  avec  du 
menu  bois , ces  matières  ne  fuffiroient  pas 
pour  les  échauffer  affez  , & pour  les  faire 
bouillir,  fi  elles  étoient  plus  confiderable- 
ment  élevées  au  - deffus  de  l’atre  de  leurs 
fourneaux.  La  fécondé  , que  la  grandeur 
de  leurs  fourneaux  confommeroit  une 
trop  grande  quantité  de  matière  , fi  on 
vouloir  faire  monter  le  feu  fi  haut  : au 
lieu  que  les  trois  autres  étant  échauffées 
avec  du  gros  bois  , & leurs  fourneaux 
étant  plus  petits  , à caufe  que  les  diamè- 
tres des  chaudières  qu’ils  renferment , le 
font  suffi  J il  faut  recompenfer  cette  di- 
minution du  diamètre  du  fourneau  par 
Ton  élévation  , afin  que  la  flamme  qui  fort 
du  bois  , ne  foit  pas  étouffée  , qu’elle  en- 
vironne bien  tout  le  fond  de  la  chaudière 
qui  paroît  dans  la  capacité  du  fourneau  , 
èc  qu  elle  y agiffe  le  plus  forrement  le 
plus  vivement  qu’il  cfl:  pcffible. 

Ces  proportions  obligent  prefque  toû- 
purs  d’augmenter  la  hauteur  des  bords 
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^es  diardîcrcs  avec  des  briques  & des  car-  ' 
reaux  que  1 on  rai  le  , & que  i’on  pofede 
maniéré  qu  en  fai  (an  r Je  tour  des  bords 
«lies  en  augmentenr  conddaablcmenc  le 
diamerre  en  lévaranf.  On  appelle  cette  Euvagt 
augmentation  un  euvage.  On  fait  ordi- 
nairement  celui  de  la  batterie  ^ de  pierre  la  hau- 
de  raille , afin  qu’il  fait  plus  propre , de 
qu’y  ayant  moins  de  joints  qu’à  ceux  qui  rcs. 
font  faits  de  briques ^ il  y ait  aiifîî  moins 
de  danger  que  le  mortier  qui  les  joint, 
s’egrene  en  ciiifant,  âe  tombe  dans  le  Su- 
cre. On  joint  tous  les  euvages  les  uns  aux 
autres  depuis  le  mur  du  pignon  jufqu’au 
petit  mur  intérieur  par  un  pavé  de  car- 
reaux ajuflez  de  maniéré  que  le  firop  qui 
échape  de  la  birrerie  , tombe  dans  celle 
qui  eft  à côté  d’elle,  Se  ainfi  de  fuite  juf- 
qu’à  la  grande. 

y a des  Sucreries  , fur  fout  celles , 
ou  1 on  ne  travaille  qu’en  Sucre  brut , 
où  l’on  pratique  une  dalle  faite  avec  des  Dalle  o« 
carreaux  , ou  avec  des  pierres  de  taille , 
dans  l’épaidcur  du  petit  mur  intérieur  qui  cevoirie* 
renferme  les  chaudières , dans  laquelle  oa 
met  leurs  écumes,  à mefure  qu’on  les  en- 
lève avec  les  écumoires.  La  pente  qu’oa  ~ 
donne  à cette  dalle  , les  fait  couler , 6c  les 
conduit  dans  un  reiervoir  , ou  dans  une 
goutiexc  qui  les  porte  à la  Vinaigreriei 
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JcJTT  qu  on  appelle  le  lieu  où  î ’oîî 

fait  l’Eau-de-  Vie^  qui  à mon  avis , feroit 
mieux  appelle  un  Diftillatoire.  Mais  cette 
maniéré  de  dalle  ne  m*a  jamais  plû , Sc 
je  l’ai  ôtée  de  nos  Sucreries  , & de  celles 
où  j’ai  été  prié  de  faire  faire  quelques  ré- 
parations , parce  qu’elle  rend  toujours  le 
glacis  mal  propre  , & fert  de  prétexte  ou 
(d’exeufe  aux  Rafineurs  & aux  Negres , 
quand  on  les  reprend  du  peu  de  foin  qu’ils 
ont  de  tenir  le  glacis  bien  i^er.  J’avois 
fait  couvrir  tous  ceux  de  nos  Sucreries 
avec  des  nappes  de  plomb  , tous  unis  Sc 
fans  dalle,  & je  fai  fois  mettre  les  écumes 
dans  des  bailles,  c’eft-à-dire  , dans  des 
MeiHcu-  efpeces  de  demi-feaux  fans  anfe,  de  huit 
se  manie,  pouccs  de  haut  fut  Guatorzc  à quinze  de 

ic  pour  . 1»  \ A V 1 f 

îenit  le  diamctre  , que  i on  tenoit  a cote  de  cha- 
que  chaudière , & que  l’on  vuidoit  feloa 
propre,,  qualité  des  écumes  ou  dans  une  gou- 
tiere  qui  les  portoit  à la  Vinaigrerie,  ou 
que  l’on  refervoit  dans  des  canots, ou  dans 
une  chaudière  montée  exprès  & feparée 
des  autres  , où  on  lesfaifoit  cuire  tous  les 
matins , comme  je  le  dirai  en  Ton  lieu. 

Les  glacis  de  cette  forte  fe  nétoyent  fa- 
cilement , & il  eR  d’une  necelîiré  abfoluë 
d’y  avoir  l’œil , fans  s’en  rapporter  beau- 
coup aux  Rafineurs  & aux  Negres  qui 
rpublicnç  fouventj  ou  le  négligent  aul 
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<iepens  du  Sucre  de  leur  Mairrc  , dans 
lequel  ces  écumes  retombent , 6c  ne  man- 
quent' jamais  de  le  gâter.  Rien  au  refte 
n’eO:  plus  aifé  que  de  tenir  le  glacis  pra- 
pre  , aiîQî  bien  que  les  chaudières  , püif- 
qu  il  ne  faut  que  jetter  une  baille  d eau 
dans  les  chaudières  à mefiire  qu  on  les 
vuide,  la  laver  & frotter  avec  un  balay  ^ 

-bien  que  fon  eiivagc  Ton  glacis, 

6c  retirer  l’eau  avec  la  cueïlliere  , pour 
être  âlTuré  que  le  Sucre  ne  s’engrailTera 
point , 6c  ne  contrariera  aucune  mauvaife 
qualité  , ni  aucune  ordure:  fans  que  cette 
manœuvre  confomme  une  demie- heurf  de 
tems  en  vingt-quatre  heures , quand  bien 
on  la  feroit  cinq  ou  hx  fois. 

Les  chaudières  font  de  cuivre  fouge  5 inféré., 
leur  épaifleur  fe  réglé  par  leur  grandeur. 

Une  chaudière  du  poids  de  trois  cent  li“  diercs. 
vrcs  fera  épaiffe  environ  comme  un  Ecu  fur 
le  bord , 6c  plus  de  deux  fois  autant  dans 
le  fond. 

Les  batteries  font  beaucoup  plus  épaif* 

Tes  ; elles  font  fondues  , 6c  tout  d’une 
piece  , au  lieu  que  les  autres  chaudières 
font  de  plufieurs  pièces  battues  au  mar- 
teau , 6c  jointes  cnfemble  avec  des  clous 
rivez  à tête  plate.  Le  prix  des  chaudières, 
quand  on  les  achae  aux  îfles  , fe  réglé 
comme  celui  des  autres  marchandifes , 
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félon  le  tems  de  paix  ou  de  guerre, félon  Js 
quantité  dont  les  Marchandss’en  trouvent 
chargez,5c  félon  que  ceux  qui  îcs  achètent, 
peuvent  les  payer  comptant,  ou  en  différer 
îong-  rems  le  payement.  J’en  ay  acheté  à 
quarante-cinq  & à cinquante  (ois  la  livre  ^ 
pendant  que  je  les  voyois  vendre  à d’au- 
tres iulqu  a quatre  francs  âc  davantage. 

Quelques  années  avant  que  je  partiffe 
des  liles,  on  y avoir  apporté  des  chaudiè- 
res de  fer.  ^Ceux  qui  en  avoient  acheté, 
difoient  qu’ils  s’en  trouvoient  bien.  A h 
vérité  elles  ont  cela  de  commode  qu’elles 
courent  peu  , qu’elles  ne  font  pas  fu jettes  à 
quand  on  arrête  fe  Mou- 
lin JC  Samedy  à minuit,  on  n’eff  pas  obli- 
ge de  ks  remplir  d’eau  , comme  celles  de 


cinvrc  , qui  le  biulcroient  fans  cette  pré-» 
caution.  Mais  elles  ont  aulTî  ces  défauts, 
que  quand  elles  rontcchaulFces , unecueVÎ- 
lcréed  pu  froide  fuffit  pour  les  faire  fen- 
dre  , de  forte  que  l’on  eff  contraint  d’a- 
voir touîours  une  chnudie''e  de  cuivre  pour 
la  grande  ou  première  chaudière  , parce 
que  ceff  dans  celle-là  que  tombe  le  jus 
dp  Cannes  en  fortant  du  bac  ou  du  canot, 
iDii  il  a été  reçu  en  tombant  delà  table. 

D aiheurs  elles  font  toujours  craffeufes  ; 
la  grailfe  du  Sucre  & les  écumes  s y atta- 
chent uicilement  ^ éc  ae  s’en  détachent 
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qu’avec  peine  , 6c  empoircnt  avec  elles 
îes  écailles  qui  tombent  quand  elles  font 
vuides  6c  échautfées.  En  troifiéme  lieu, 
elles  font  totalement  inutiles  quand  elles 
font  fendues  , 6c  on  ne  peur  ni  les  racom- 
moder  , ni  les  employer  à aucun  ufage. 

Depuis  mon  départ  des  Ides  on  a mis 
en  ufage  une  cfpece  de  fourneau  qui  chauf- 
te  bien,  6c  qui  confornme  peu  de  bois.  Je  tû^r- 
n’ay  pas  vu  ces  nouveaux  tourneaux  , <Sc  " 
ceux  qui  m’en  ont  parlé  , n’ont  pu  m’en 
donner  une  idée  alTez  didincfle  pour  en 
faire  ici  la  defeription.  Je  m’imagine 
pourtant  que  ce  n’eft  qu’une  correéHon, 
ou  une  extcnfion  des  dimenfions  d’un  four- 
neau c]ui  fervoit  decuifine  dans  un  Vaif- 
feau  du  Roi  , dont  je  peux  faire  ici  k 
defeription  : la  voici* 

Cette  machine  , longue  d’environ  cinq 
pieds , large  de  deux  , 6c  haute  de  trois , 
étoit  compoféc  de  plaques  de  fer.  Son 
delTus  qui  étoit  horizontal  , étoit  percé  Vaifîeau. 
de  cinq  ou  fix  ouvertures  de  grandeurs 
differentes  , dans  lefquellcs  s’cnchaffoienc 
des  marmites  , des  cafferoles  6c  autres 
ii'ftrumens  de  cuifine  , fi  jufle  6c  fi  pro- 
prement J que  la  fumée  du  feu  qui  éroic 
deffous , ne  pouvoir  paffer.  L’un  des  boucs 
étoit  ouvert  de  route  la  largeur  de  la  ma- 
chine j mais  cecte  ©uverturc  n’avoit  qu  un 
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de  haut , & fe  Permoit  avec  une  por- 
te de  fer.  L’autre  bout  n’avoit  qu’une 
petite  ouverture  vers  le  haut  j garnie  d’un 
tuyau  pour  îaifîer  pa/Ter  la  fomée.  Le 
plancher  ou  i’ârre  n’étoit  point  parallèle 
au-delTüs  de  la  machine  , mais  il  monroit 
en  maniéré  de  rampe,  & fe  terminoità 
Taufrebout  à un  pied  près  de  la  fiiperficie. 
On  allumoit  le  feu  un  peu  en  dedans  de 
la  porte,  & la  dame  & la  chaleur  fuivant 
la  pente  du  plancher  ^ fe  portoient  tout  le 
long  , échauffoient  tout  ce  qui  étoit  au- 
defîîis  d’eux-  , & comme  le  feil  étoit  ren- 


"Noms 
jmîs  chaU’. 
n.’ereî  à 


fermé  , il  operoit  avec  plus  de  vivacité 
èc  de  force  , de  maniéré  qu’avec  très-peu 
de  bois  on  faifoit  boiiillir  cinq  ou  (îx 
snarmites.  Le  rbti  fe  faifoit  a la  bouche 
par  le  moyen  de  quelques  crochets  de  fer 
qui  fe  tiroient  , Sc  qui  fervoient  de  lan- 
diers  pour  porter  les  broches.  On  avoit 
ménagé  un  four  fous  la  rampe  <Sc  quelques 
autres  commoditez. 

C’eft  peut-être  fur  ce  modèle  qu’on  a 
bâti  les  nouveaux  fourneaux  que  quelques 
Habitans  ont  fait  faire  à leurs  Sucreries, 
dont  on  m’a  alTuré  qu’ils  fe  troiivoienc 
très-bien.  Comme  je  ne  les  ai  pas  vûs , je 
n'en  peux  pas  dire  davantage. 

Pour  achever  l’atticle  des  Sucrerie  il 
faut  fsulernent  dire  le  nom  des  chaudières 
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desuftencilles,  qui  font  necefîaires  pour 
la  fabrique  du  Sucre  , Se  leur  ufage.  ^ 

Dans  les  Sucreries , où  il  y a fix  chau- 
dières , celle  qui  reçoit  le  jus  des  Cannes  , 
en  fortant  du  bac  ou  du  canot , où  il  a 
été  d’abord  recueilli  en  tombant  du  Mou- 
lin , fe  nomme  la  Grande.  Elle  ellen  effet  LaCian* 
ia  plus  grande  de  routes.  Celle  qui  efl  à 
côté  delà  grande  , le  nomme  la  Propre: 
on  l’appelle  ainh  , parce  que  le  jus  des 
Cannes  ayant  été  écumé  dans  la  grande^  La 
& ayant  commencé  à être  purifié  par  la 
cendre  & par  la  chaux  qu’on  y a mélé , 
on  le  paffs  au  travers  d’un  drap  en  le  met- 
tant dans  cette  chaudière  , du  moins  dans 
les  Sucreries  où  l’on  travaille  en  Sucre 
blanc  , & comme  il  efi  épuré  des  plus 
groffes  ordures  , & des  écumes  épaifîcs 
noires  , dont  il  s’efi:  déchargé  dans  la 
grande , cette  fécondé  chaudière  efi:  plus 
nette  & plus  propre  que  la  première. 

La  troifîémc  fe  nomme  la  Leffivc3  parce  La  Le® 
que  c’eft  dans  celle  là  que  l’on  commence 
à jetter  dans  le  Vefou  une  certaine  leffive 
forte  qui  le  fait  purger  , qui  en  amafie 
les  immondices,  & qui  les  fait  montera 
la  fuperficie  , où  elles  font  enlevées  avec 
une  écumoire. 

La  quatrième  fe  nomme  le  Flambeau.  Leriam^î 
Le  Vefou  qu’on  y tranfporte  de  lacroi-. 

M V 
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fiéme  , s’y  purifie  davantage  , & comme 
il  eil  rcdaic  en  moindre  quantité  , plus 
pur  Sc  plus  clair  , ÔC  que  le  feu  qui  eft  def- 
fciis  cerre  chaudière  , efl  plus  vff  , il  fe 
couvre  de  bouillons  clairs  ôc  ttanTparenrs, 
qidil  n’avoir  pas  dans  les  au-tres  chaudiè- 
res-. 

La  cinquième  cil  appel lée  le  Sirop.  Le 
Vefou  qu’on  y mer  en  fbrrant  du  Flam- 
beau , y prend  de  la  conlîflencc  & dir 
corps  -,  il  achevé  de  s y purifier  , de  de- 
vient en  fliop. 

La  fixféme  efl  la  Batterie.  Cefl  dans 
cens  dernrere  chaudière  que  le  (Trop  prend 
Fon  entière  ciiilTon  , ôc  qu’on  lui  ôte  ce 
qu’il  pouvoir  encore  avofr  d^impiireré^ 
pat  le  moyen  de  la  lefîive  ÔC  de  l’eau  de 
chaux  ôc  d’alun  qu’on  y jetre.  Lorlqu’il'  ' 
approche  de  fa  ai i (Ton  , il  jette  de  gros 
boiiilions , ôc  s’élève  fi  haut  qu’il  Forti- 
roitde  la  chaudière  , de  forte  qu’on  efl 
obligé  de  l’élever  en  haut  avec  une  écumoi^ 
re  pour  lui  donner  de  l’aiT,  Ôc  pour  l’ém- 
pêcher  de  fe  répandre  : Ôc  comme  ce  mou- 
vement reffemble  à des  coups  qu’on  lui' 
danneroir  j on  a donné  le  nom  de  Batte- 
rie a cette  chaudière  oui  il  fe  làir.. 

Dans  les  Sucreries  qui  ont  Fept  chau- 
diereSjCrn  compte  deux  fiambeaux  au  lieup 
d’un^.  le  grand  ôc  Icpetir»^ 
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Dans  celles  qui  en  ont  reulemcnf  cinq, 

©n  n y compte  point  de  IcflTive , la  Propre 
en  fert , fie  c’eft  dans  cetee  chaudière  que 
Ton  commence  à jerter  la  IclTive  dans  le 
Vefou  après  l’avoir  fait  pafler  au  travers 
du  drap. 

Et  dans  celles  oii  il  n’y  a que  quatre 
chaudières  , la  Propre  fert  en  même-tems 
de  lelîive  fir  de  flambeau  , & l’on  y cuit 
& purifie  le  Vefou  julqu’à  ce  qu’il  foir  en 
état  d’être  tranfportc  dans  le  iirop. 

Les  uftencilles  des  Sucreries  confiilenî;^ 
en  rafraichifloirs , en  becs  de  corbin  , en\ 
cueïlliers  , écumoires  , caifles  à paflèr  , | 
blanchets , barils  à leflîvc  , poinçons  ,.cou-  / 
îeaux  à Sucre  , pots  , formes  bailles,/ 
canots , louchets  , pagalles  , & balais.  / 

Dans  les  grandes  Sucreries  il  y a d’aü- 
îrcs  chaudières  particulières  pour  y cuire 
les  écumes  6c  les  firops. 

Les  rafraichifloirs  font  de  cuivre  rou^  les  Ra- 
ge , & ronds  ^ leur  fond  efl  roue  plat  i 
leur  diamètre  eft:  depuis  trois  jurqu’à  qua- 
tre pieds  , & U hauteur  du  bord  eft  de- 
puis douze  jufqu’à  dix  huit  pouces.  Ils 
ont  deux  anneaux  de  cuivre  mobiles  pour 
les  porter  oii  l’on  veut.  Dans  les  bonnes 
/ Sucreries  il  én  faut  au  moins  quatre  , afin 
y d’y  mettre  rafraîchir  les  firops,  quand  où 
travaille  en  Sucre  blanc. 

M vj 
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corbin  font  aufîi  de  cuîvrtf 
rouge.  Je  ne  fçaurois  mieux  les  dépeindre’ 
à7  Cor'  comparant  à une  forme  de  cha. 

^n.  pcaUjdont  on  auroit  coupé  îes  trois  quarts^ 
du  bord  au  ras  du  cordon  , ôc  dont  le 
ouatriéme  reftant  ferofr  aliongé  5c  courbé- 
comme  un  bec.  Ils  ont  ordinairement  un 
pied  de  diamètre  , huit  à neuf  pouces  de 
profondeur  ^ leur  fond  ef!  plat  ; le  bec  ex- 
cede  la  circonférence  de  fept  à huit  pou- 
ces J ils  ont  uns  anfe  ou  poignée  immo- 
bile de  fer  ou  de  cuivre,  attaché  de  cha- 
que côté.  C’efl  dans  cet  inUrumenr  qu’on 
met  le  Sucre  en  forranr  du  rafraîchüToir^ 
pour  le  porter  dans  les  formes  , ou  dans 
les  canots  , 5c  leverfor  fans  danger  de  le 
répandre  à terre  ou  for  les  pied's , parce 
que  le  Sucre  ef:  conduit  le  long  du  bec 
jufqu  au  lieu  où  on  le  ve-ut  mettre  fans 
danger  qu’il  tombe. 

Les  cueïlliers  font  rondes  à peu  prcî 
les  comme  la  forme  d’un  chapeau  -, -elles  ont 
Cueii-  pouces  de  diamètre  , & fîx  à 

fopt  pouces  de  profondeur  ; le  haut  du 
bord  ed  garni  en  dehors  d’un  cercle  de 
for  5 qui  après  avoir  environné  route  la 
circonférence  5 fe  termine  en  une  queue 
faite  en  douille  , d’un  pied  de  long  , dans 
laquelle  on  fait  entrer  , 5c  l’on  cloue  le 
bouc  du  manche  j qui  doit  être  d un  boû 


V Y An  golfes  de  V Amérique,  ijy 

^roit  8c  liant  de  cinq  pied  de  long  , & 
d’un  pouce,  ôc  demi  de  diamètre.  Lef  " 
cueïllicrs  fervent  à pafTer  le  Vefou  d’une 
chaudière  à l’autre  : ainfi  la  longueur  du 
manche  y eft  necelTaire  pour  puifer  juf- 
qu’au  fond  de  la  chaudière.  On  s'en  fert 
aulîi  pour  prendre  le  Sucre  dans  le  rafraî- 
chifToir  , 6c  le  mettre  dans  le  bec  décor- 
bin.  On  les  fait  ordinairement  de  cuivre 
rouge  audi- bien  que  les  écumoires, 

L’ufage  des  écumoires  fe  voit  alTez , 
fans  qu’il  foit  befoin  de  le  dire.  Elles  fer- 
vent  à enlever  les  écumes  , 6c  les  autres 
ordures  , qui  font  dans  le  Vefou  , que 
k chaleur  du  feu  , 6c  h force  delà  lefiive 
ont  fair  monter  à la  fuperficie.  On  leur 
donne  depuis  neuf  iufqiî’à  douze  pouces 
de  diamètre  , le  deffous  eft  fortifié  d’une 
bande  de  Fer  qui  l’cnvirorine  , <3^  qui  en- 
fin compoîe  une  queue  de  quinze  à feize 
pouces  de  long  , dont  le  bout  eft  ouvert 
en  douille , pour  recevoir  le  bout  duman- 
che  qui  eft  de  même  grandeur  que  celui 
des  cueïlliers.  Le  diamerre  des  trous, dont 
elles  font  percées  , eft  diftercnc  ieion  k 
différence  des  chaudières  , aufqiielles  oa 
ks  employé.  Celles  donc  on  fe  fert  pour 
ccumer  la  Grande  , la  Propre  , 8c  la  Lef* 
five  , ont  les  trous  beaucoup  plus  grands 
que  ceux  des  autres  chaudières  rieur 
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16$^»  métré  eft  depuis  une  ligne  jufqu’a  trois. 
Chaque  chaudière  doit  avoir  fa  cucïl- 
lier  , fon  écumoire  ôc  Ton  balay.  Ces 
inflrumen ts  fe  mettent  de  travers  fur  des 
perches  paiTées  dans  des  fupports  qui  font 
cloiiez  aux  fammiers  de  la  charpente.  Elles 
font  élevées  de  cinq  à fix  pieds  au^delTus 
des  chaudières  , afin  qu^oti  puilîe  commo^- 
dément  y prendre  & y remettre  ces  inftru- 
menrs  félon  le  befoin. 

les  Ba-  On  fait  les  Balais  de  feiiilles  de  Lata- 
nice  ou  de  Palmifi:c  que  Ton  attache  au 
bout  d’un  manche  de  fix  pieds  de  long. 
La  longueur  des  balais  eft  d environ  de 
neuf  à dix  pouces  fur  trois  pouces  de  dia- 
mètre. 

la  ca'fTc  La  Caifiè  à paficr  h Vcfou  à quatre 
h v’efüu'  fur  deux  pieds  Sc  demi  à trois 

pieds  de  large.  Sa  profondeur  cfi  de  quin- 
ze à dix- huit  pouces.  Son  fond  & fes  c6» 
tez  , qui  doivent  être  d’un  bois  liant , ^ 
qui  ne  teigne  point  ce  qu’on  y met , font 
percez  de  trous  de  taniere  autant  qu’on 
en  peut  mettre  , fans  les  trop  affoiblir  y 
apres  avoir  été  aficmblez  à queue  d’hu 
ronde  & bien  dotiez.  On  attache  aux  deux 
bouts  de  fon  fond  deux  fortes  tringles  de 
bois  de  fix  pieds  de  long  , pour  la  foûte- 
nir  fur  le  haut  du  Glacis  entre  la  premiè- 
re ôc  la  fécondé  chaudière.  C'elt  dans 
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ccrre  caifTe  qu*on  étend  le  blanchec  , fur 
lequel  on  je  rtc  le  Vefou  après  qu’il  a été 
écume  dans  la  grande  , afin  qu’en  pafiTanc 
au  travers  de  ce  drap  , il  y laifFe  la  graiire 
& les  autres  ordures  groffieres  , donc  il 
pour  roi  r encore  être  chargé. 

Les  blanchers  font  faits  d’un  gros  drap 
blanc  d’une  aulne  de  large  ; on  leur  don- 
ne  une  aulne  & demie  de  long  , Sc  pour 
les  fortifier  on  les  eroife  d’un  angleâ  l’au- 
tre d’une  bande  de  grolTè  toile  de  quatre 
doits  de  large  ; on  coût  tout  autour  uù 
kz  de  la  même  toile  de  la  largeur  d un 
pied  , afin  de  pouvoir  tirer  le  blanchet 
de  part  & d’autre  , pour  faire  paffer  le 
Yefou  plus  facilement  5 fans  déchirer  le 
blanchet  comme  il  arrivcrorc , s’il  n’étoitr 
ps  fortifié  par  cette  bande  croiféc  , 6C 
par  ce  tour  de  toile.  Un  blanchet  ne  peut 
fervir  que  pour  paficr  une  chaudière,  apres 
quoi  il  faut  le  laver  , Sc  le  Faire  fecher 
avant  que  d’y  faire  couler  d’autre  Vefou  r 
car  quand  ils  font  mouillez  , il  n’y  peut 
lien  couler  , de  forte  qu’on  doit  toujours- 
en  avoir  fix  dans  une  Sucrerie  qui  travail- 
ie  raitonnablement.  îl  faut  encore  obfer- 
ver,quc  quand  les  blanchets  ont  fervi  trois- 
ou  quatre  mois  , leur  poil  efi  brûlé  , ils 
deviennent  clairs  de  par  confequent  inuti- 
ks  ^ parce  que  les  ordures  y pafiéne  aul6 
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facilement  que  le  Vefou^  de  forte  qu’oS 
eft  obligé  de  les  changer , & de  les  em- 
ployer à d’autres  ufages  , dès  qu’on  en 
voit  le  milieu  brûlé  & dégarni  de  poil  : ôc 
comme  les  extiêmirez  le  font  beaucoup 
Scono.  moins,  &:  prefque  encore  neuves,  lecono- 

“u’on  couper  le 

peuT  fai-  blancbet  par  le  milieu  de  fa  longueur , ÔC 
khn'  coudre  enfemble  les  cotez  oppofez  , 
chets.  qui  en  deviennent  ainii  le  milieu  , ce  qui 
en  augmente  la  durée»  Sur  toutes  chofés 
il  ne  faut  point  de  lezine  en  cela^  parce 
qu’on  n’employe  ces  blanchets  que  pour 
faire  du  Sucre  blanc,où  l’on  ne  peut  trop 
prendre  de  précaution  pour  le  purger  , 
pour  le  bien  nettoyer.  Qiiand  les  blan- 
chets ne  font  plus  en  états  de  fervir  , oiï 
les  donne  aux  Nègres  & aux  Negrdfes 
pour  les  aider  à fe  couvrir  , ôe  pour  enve- 
loper  leurs  enfans. 

Cette  forte  de  drap  fe  vend  aux  îiîes 
félon  le  prix  courant  des  autres  inarchan- 
difcs.  Lorfque  j’y  étois  , on  les  achetoit 
à raifon  de  fept  francs  l’aulne, 
la  Lcm.  k(fjvç  qu  on  jette  dans  le  Vefoa 

ve.  pour  le  faire  purger  , ed  une  des  plus  im- 
portantes parties  de  la  fcicnce  d’un  Rafi- 
neur.  On  fe  ferr  ordinairement  d’un  ba- 
ril vuide  de  viande  ou  d’autre  denrée 
pour  la  faire.  Mais  lorfqu’on  veut  faue 
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ün  vaiffeau  exprès  pour  cela  , on  lui  don- 
ne  la  figure  d’un  cône  tronqué  , on  lui 
donne  trois  pieds  de  haut  ÔC  deux  pieds 
dans  Ton  plus  grand  diamètre , en  dimi- 
nuant jufqu’à  fix  pouces  pour  le  plus  pe- 
tit ,au  milieu  du  quel  on  fait  une  ouver- 
ture d’un  demi  pouce  de  diamerre  : on 
poTc  le  bout  de  ce  vailTeau  fur  une  fellette 
pevcée  à propos  pour  le  recevoir  commo- 
dément : au  defibus  du  trou  on  met  un 
vaUîeau  pour  recevoir  la  leflive  à mcfurs 
qu’elle  coule. 

Le  Baril  à lefïive  étant  pofé  fur  la  Tel-  Birîi  il 
îette  ou  fur  un  trepîed , on  en  bouche  le 
trou  avec  une  quantité  de  paille  longue  ôc 
entière  , après  quoi  on  y met  une  couche 
compolee  des  herbes  fuivantes  , après  les 
avoir  broyées  entre  ces  mains , ôc  après  les 
avoir  hachées. 

Herbes  à blé  : c’efi:  une  herbe  qui  croît  Hetbe  % 
par  touffes  comme  le  blé  qui  eft  levé  de- 
puis  deux  ou  trois  mois , & à qui  elle  ref- 
femble  beaucoup.  On  arrache  la  touffe 
entière  avec  fa  racine  qui  efi:  fort  pente. 

La  fécondé  le  nomme  herbe  à pique.  Herpe  § 
Cette  plante  a une  tige  droite  de  la  gtol- 
feur  d’un  tuyau  de  plume  d’Oye  , & de 
la  hauteur  de  quinze  à dix- huit  pouces. 

Son  extrémité  porte  une  feuille  comme 
celle  de  Tozeille  pour  la  couleur  & pous 


pique. 
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16^6»  confidence  , mais  qui  reiicmble  enticré- 
menr  au  fer  d’une  Pique. 

La  faiAi.  La  rroifiéme  ePc  la  mal-nommée.  C’eft 
nüxumce.  une  petite  herbe  déliée  , fine  , de  Frizée  à 
peu  près  comme  les  cheveux  des  Nègres. 

On  mer  ces  trois  /erres  d herbes  par 
portion  égale  , avec  quelques  Feiiillcs  Sc 
Lîxinnfi  quelques  morceaux  de  limne  brûlante, 
•feru^ante.  Cette  liannc  ed  une  elpece  de  lierre , dont 
Ja  Feuille  ed  plus  rendre , plus  mince,  ôc 
le  bois  plus  fpongieux  que  le  lierre  d'Eu- 
rope. On  écrafe  un  peu  le  bois  & les  Edif- 
ies avant  que  de  les  mettre  dans  le  barril. 
Ced  avec  ces  quatre  Fortes  d*herbcs  qu  on 
>.{flniere  garnit  le  fond  du  barril  jufqu’à  trois  pou- 
ces  de  hauteur;  on  les  couvre  d’un  lit  de 
P ur  le  cendre  de  pareille  épailTeur^Sc  i’on  choi- 
iuc  e.  cendre  faire  du  meilleur  bois  qu’on 

ait  bîûlé  , comme  font  le  chataigner  , le 
bois  rouge  , le  bois  caraïbe  , le  raifinier  , 
l’oranger  , ou  autres  bois  durs  , dont  les 
cendres  ôc  les  charbons  font  remplis  de 
beaucoup  de  fei.  On  met  Fur  cette  cou- 
che de  cendre  une  couche  de  chaux  vive 
de  même  épailléur  , ôc  Fur  celle  ci  une 
autre  couche  des  mêmes  herbes,  auFquel- 
îes  on  aioiite  une  ou  deux  Cannes  d’inde 
ou  de  feguine  bâtarde  , amorties  au  feu  , 
«î’ind-  ou  coupées  par  rouelles  de  l’épaifieur  d’n  a 
hciu  Cetee  pknee  vient  fur  le  bc>rd  de^ 
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éâux  marccagcufes  , fa  tige  cft  ronde  d*un  j 
pouce  ou  environ  de  diamètre  1 fa  peau 
cft  fort  mince  Bc  fort  verte  ; îc  dedans  eft 
blanc  J aftez  compacte  , rempli  d une 
liqueur  cxrrcmement  mordicante  ^ qui 
fur  une  vilaine  radis  , & inefficablc  fur 
le  linî:^C  fur  les  ctoFes  , où  elle  tombe. 
Sa  fciidle  eft  rout-à-fiit  femblable  pour 
la  hgureà  celle  de  la  Porée  ou  Bette^  mais 
elle  eft  plus  verte  & p’us  lifte , & Tes  fi- 
bres ne  fe  Jifti liguent  prefque  pas  i on  ne 
les  met  point  dans  la  leftive.  Tomes  ces 
herbes  (ont  extrêmement  corroftves  U 
mordicanres.  On  remplit  auift  le  barril 
de  cendre  , de  chaux  , & d’herbes  , par 
lirs  jufqu  a ce  qu’il  foit  plein  ^ & on  le 
termine  par  une  couche  des  mêmes  herbes 
bien  broyées  &:  hachées.  Quand  on  fe 
fert  de  cendres  qui  viennent  de  fortir  des 
fourneaux  , & qui  font  encore  toutes  brû- 
lantes , on  remplir  le  barril  avec  de  l’eau 
froide  ^ mais  loiTque  les  cendres  font 
froides,  on  fait  bouillir  l’eau  avant  que 
de  la  mettre  dans  le  barril.  On  met  un 
pot  ou  un  autre  vaifteau  fous  le  trou  qui 
cft  bouché  de  paille  , pour  recevoir  l’eau 
qui  en  dégoûte  , que  l’on  remet  dans  le 
barril  , & que  l’on  fait  paftèr  fur  le  marc 
qtr’il  confient  , jurqu’à  ce  que  cette  leffive 
devienne  fi  forte  ^ que  la  mettanc  fur  la 
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langue  avec  le  bout  du  doit , on  ne  puilfe 
pas  l’y  foufFrir,  & qu’elle  jaunilFe  le  doigt, 
comme  fi  c’écoit  deTeau  forte. 

Lorfque  les  Cannes  font  vertes , Sc  par 
Confequent  gralTes  &:  difficiles  à purger, 
on  ajoure  à ces  herbes  de  l’antimoine  crud, 
Aîyi  réduit  en  poudre.  Cette  drogue  dégraiffie 
crud/  admirablement  le  Sucre  *,  mais  elle  noir»* 
cit  la  leffive  , &:  rend  le  Sucre  gris.  On  ne 
s’en  fert  ordinairement  que  pour  le  Sucre 
brut. 

Pgîj,.  Les  poinçons  dont  on  fe  fert  pour  per*» 
foas.  cer  le  Sucre  qui  eft  dans  les  formes  , font 
de  Fer  ou  de  bois  \ ils  font  de  la  longueur 
d’un  pied  & d’environ  un  pouce  de  dia- 
mètre à leur  tête  qui  eft  ronde  & Faire  en 
bouron.  On  fe  fert  de  bois  caraibe  pour 
en  taire  , parce  qu’il  cft  roïde  , & qu’il 
a les  fibres  longues  & prefTées. 

Coutfaix  Les  Couteaux  à mouvoir  ou  à remuer 
à mou  le  Sucre  dans  les  formes  , font  auffi  ds 
jcniuer.  caraiDC  ; on  leur  donne'  trois  pieds 

de  long  fur  deux  pouces  de  large  depuis 
l’une  des  extrêmitez  jufqu’à  fix  ou  fept 
pouces,  pourfervir  de  manche.  Les  cou- 
teaux ont  cinq  lignes  d’épaifficur  dans  leur 
milieu  , en  diminuant  vers  les  cotez , en 
façon  de  couteau  cmoufTé. 

On  s’en  fert  encore  à prendre  la  preuve 
du  Sucre^  e’e(l-à-dire,  pour  connoîtreiî 
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le  Sucre  qui  cftdansla  batterie  à Ton  en- 
tiere  cuiiTon.  Pour  cet  effets  on  trempe  le 
couteau  dan^  la  batterie,  &:  après  l'avoir 
retiré  tout  couvert  de  firop,  on  le  touche 
avec  le  pouce  de  la  main  droite  , & dans 

L 1 3 * J rr^cnc  oiî 

le  moment  on  appuyé  un  peu  le  doigt  du  connoift^ 
milieu  de  la  même  main  for  la  partie  du 
pouce  où  eft  le  Sucre  quon  a pris  du  cou-  fon  du 
teau.  On  étend  enfuite  le  doigt  doucc« 
ment  , pour  faire  filer  le  Sucre  qui  y efi 
attaché  , Sc  on  remue  doucement  le  pouce 
pour  faire  rompre  le  filet  ; plus  il  fe 
rompt  haut  , c’eft-à-dire,  près  du  doigt, 
moins  il  a de  cuifibn  , de  plus  il  demeure 
long  , plus  il  en  a : c’efi:  en  ce  point  que 
confifie  toute  la  fcience  des  Rafineurs^ 

Car  toutes  les  Cannes  ne  demandent  pas 
îe  même  degré  de  cuifTon.  Celles  qui  font 
vertes , veulent  une  cuillon  plus  forte  que 
celles  qui  font  juftement  dans  le  tems  de 
leur  maturité  , ou  qui  Pont  paffé.  Le  Su-  ^ 
cre  brut  veut  beaucoup  plus  de  cuifibn  que 
celui  que  Ton  doit  blanchir,  en  le  met- 
tant fous  la  terre.  Les  jeunes  Cannes  ne 
demandent  pas  une  cuifTon  fi  forte.  Lors- 
que le  Vefou  eft  gras  , & qu*il  file  , il  efl 
impofllibîe  de  s’affûrer  de  fa  cuiffon  par 
la  preuve  ordinaire  *,  on  doit  la  chercher 
par  la  figure  des boüillons  quil  jette,  en 
le  remuant  avec  la  cueïllier.  Si  on  le  voif 
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bien  perlé  , ceft-à-clire  , s’il  fair  beaucoup 
de  petites  bouteilles  Air  le  dos  de  lacucïl- 
iier , comme  de  la  femencc  de  perle  , & 
de  la  même  couleur  , on  conjecture  alors 
qu’il  a la  cuifTon  qui  lui  convient  ; ma^s 
cette  connoiAance  eft  beaucoup  plus  diffi- 
cile , quand  on  Ta  laiiïë  paffier  ion  degré 
de  cuilfon  , parce  que  pour  lors  il  file , <Sç 
ne  (é  rompt  point.  Le  feul  remede  qu’il  y 
a , cfi:  de  le  décuire  , ce  qui  fe  fait  en 
jettant  dans  la  batterie  deux  ou  trois  bail- 
les de  Vefou  palTé  , ou  d’eau  bouillante, 

recommencer  à le  clarifier  de  nouveau. 
En  un  mot  , ily  a fouvent  beaucoup  à 
atudier  pour  trouver  le  véritable  point  de 
la  cuifibn  d’un  Sucre  , parce  qu’il  eft  éga- 
lement dangereux  qu’il  en  manque  , ou 
qu’il  en  ait  trop.  Car  s’il  en  a trop  , le  fi- 
rop  ne  peut  fe  détacher  du  grain  , 5c  le 
Sucre  ne  blanchit  jamais , & quand  il  n’efi 
pas  afiez  cuir,  Ton  grain  n’étant  pas  formé 
tombe  avec  le  firop  , & caufe  une  très- 
grande  perte. 

Les  Formes , dont  on  fe  fert  aux  Ifics, 
fc  font  dans  le  païs , ou  viennent  de  Fran- 
ce, 6c  Air  tout  de  Bourdeaux.  Ces  derniè- 
res font  d’une  terre  blanchâtre,  fort  unies 
& fort  lifics.  Il  y en  a de  deux  fortes  j les 
ordinaires  ont  dix-huit  à vingt  pouces  de 
liautsur  : les  grandes  qu’on  appelle  bâtar- 
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^es  ont  près  de  trois  pieds  de  haut  , &: 
€|iiatorze  à quinze  pouces  de  diamètre. 

On  fcait  allez  leur  figure  par  celle  des 
pains  de  Sucre  qui  en  fortent.  Le  tour  de 
la  forme  en  fa  plus  grande  circonférence  , 
cfi:  renforcé  d’un  ourlet  de  même  matière, 

& fon  bout  pointu  d un  autre  , percé  dans 
fon  milieu  d’une  ouverture  de  la  grofi'eur 
«/u  petit  doigt,  par  lequel  le  firop  s econ- 
Je  , quand  le  Sucre  ayant  pris  corps  , ôc 
étant  refroidi  on  ôte  le  tampon  qui  fer- 
moit  le  trou  , & on  y enfonce  le  poinçon 
de  la  profondeur  de  fept  ou  huit  pouces. 

Les  Formes  qui  fe  font  aux  Ifles , font  Formn 
d’une  terre  rougeâtre  ^ quand  elles  font 
bien  travaillées , elles  font  afifez  unies  & 
affez  liffes  , quoiqu’elles  ne  le  foient  ja- 
mais autant  que  celles  de  Bordeaux.  Cela 
provient  de  la  terre  plûtôt  que  des  Ou- 
vriersjmais  cela  ne  porte  aucun  préjudi- 
ce au  Sucrequ’on  y mer,  qui  ne  laifie  pas 
de  bien  travailler  , & d’être  fort  uni.  J’ay 
connu  d’habiîes  Rafineurs  qui  les  eftimenc 
plus  que  celles  de  Bordeaux.  Les  formes 
ordinaires  faites  aux  îdes  , ont  vingt  - fix 
pouces  de  haut  fur  un  pied  de  diamctrcp 
Les  bâtaides  ont  plus  de  trois  pieds  de 
baut  , 3c  feize  à dix- fept  pouces  de  dia- 
mètre, nuis  on  n’en  faicgiiéres  de  cette 
f fpece , parce  que  les  ordinaires  font 
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«é'po.  pour  fervir  aux  ufages , aufqueîs 

on  employé  les  bâtardes. 

Les  pots  que  Ton  mes  fous  les  Formes 
pour  les  foutenir  , & pour  recevoir  le 
iîrop  qui  en  coule  , font  proportionnez 
Pûtsc^e^^^  formes  qu’ils  doivent  porter.  Gene- 
Suaerie.  râlement  parlant  ceux  de  Bordeaux  font 
trop  petits  , & ne  font  bons  que  pour  les 
Rafineries,  où  le  Sucrequon  blanchit  n’a 
pas  beaucoup  de  firop , au  lieu  que  le  Su- 
cre qu  on  fait  aux  Ifles , & qu’on  y blan- 
chit , en  ayant  beaucoup  , demande  auffi 
de  plus  grands  vailleaux  pour  le  conte- 
nir. 

Les  pots  pour  être  bienfaits  , doîvcnc 
avoir  le  fond  ou  l’affiette  large  6c  unie, 
6c  le  deflus  de  la  bouche , qu’on  appelle  Iç 
collet  J bien  renforcé.  Il  faut  éviter  d’y 
mettre  des  pieds  , comme  en  ont  la  plu- 
part de  ceux  de  Bordeaux  , parce  que  ces 
pieds  étant  pofliches  , fe  détachent  aifé- 
ment , 6c  rendent  enfuire  le  pot  inutile. 
Ceux  qui  fe  font  aux  Ifles  , ont  quinze 
ou  feize  pouces  de  haut  j le  diamètre  de 
leur  ouverture  efl  de  quatre  pouces  6c 
demi , ou  environ  j leur  fond  en  a le  dou- 
ble, 6c  leur  ventre  en  a quinze  ou  feize. 
Fr’xdes  Le  prix  des  pots  6c  des  formes  fe  réglé 
I?"  fw-  befoin  , ou  plutôt  félon  l’abon- 

mtSi  dance  ou  la  difette  qu’il  y en  a aux  Jfles. 

Pour 
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Pour  Tordinaire  le  pot  6:  la  forme  dans 
^e  païs  fe  vendent  un  Ecu  de  trois  livres  j 
pris  fur  le  lieu  où  iis  fe  font. 

Avant  que  de  fe  fervir  des  formes  neu-  Pre'c^ü, 
ves , il  y a deux  chofes  à y faire.  La  pre»  -'«n  ^ ^ 
niiere  eft  de  les  environner  de  trois  cercles  Ce  fervù 
de  lianne  , l’un  au-deiTous  du  collet  , & 
qui  couche  le  cordon  de  leur  grand  dia- 
mètre *,  le  fécond  vers  le  tiers  de  leur  lon- 
gueur , & le  troiiîéme  cinq  ou  fix  pouces 
aii-delîus  de  leur  extrémité.  Pour  faire 
des  cercles  , on  fe  ferr  d’une  lianne  g^'ofTe 
comme  le  petit  doigt  , qui  efl:  grife  quand 
elle  eft  pelée.  On  l’appelle  lianne  de  per- 
ftl;  parce  que  (a  feiidle  rcftemble  à celle 
du  perdl,  mais  elle  cft  beaucoup  plus  grrin« 
de.  On  la  fend  en  deux  , & on  lui  fait 
faire  deux  cours  5 dont  le  fécond  coi  don- 
ne le  premier  Le  Elaf  ceur  qui  veut  cer- 
cler une  forme  : ( car  c’eft  à lui  à faire  cet  WaniVre 
ouvrage,  ) la  pofe  fur  un  bloc , Si  la  met 
fur  fon  plus  grand  diamètre  , afin  qu’elle  'icks 
retienne  droite  d’elle  même.  OnlaDpcde 
le  rond  de  la  forme  , & le  bout  pointu  le 
nomme  la  tête.  Le  bloc  eft  un  morceau  on 
tronc  de  bois  de  deux  piedsou  environ  de 
diamètre  ^ à qui  on  donne  un  pied  d’é- 
paifteur  , afin  qu’il  ait  plus  de  folidiré. 

On  le  fait  porter  fur  tuois  ou  quatre  pieds 
d’environ  deux  pieds  de  haut  ^ fans 

ml  N 


£50  N o;iv eaux  Voyages  an X îfies 

prer  ce  qui  efl  entré  dans  le  bloc,  qui  fe 
trouve  âinli  de  trois  pieds  de  haut.  La 
forme  étant  pofée  deiTus , on  mec  le  plus 
g;rand  cercle  fur  la  forme  ^ où  on  l’enfonce 
à Force  avec  le  chafTeoir  Sc  la  chalTe  j 
le  chalfeoir  ed  un  coin  de  bois  dur  de 
huit  â dix  pouces  de  long  fur  trois  pou- 
ces de  large  , & deux  pouces  d epailTcur 
par  le  plus  gros  bout.  Il  y a à ce  bout  une 
poignée  ronde  , pratiquée  dans  le  même 
morceau  de  bois , de  cinq  à lix  pouces  de 
long  , de  forte  que  le  chalTeoir  a enviroEi 
feize  pouces  de  long.  On  le  fait  d’un 
bois  pefant  & dur  , afin  qu’il  ait  plus  de 
coup  5 & qu’il  dure  davantage.  On  tient 
la  l'orme  de  la  main  gauche, & le  chalFcoir 
de  la  droite  , & en  coulant  fon  angle  aigu 
Je  long  de  la  fuperficie  de  la  forme  , on 
frappe  fur  le  cercle  qu’on  chafle,  & qu’on 
fait  deicendre  également  de  tous  côrez , 
en  fai  Tant  tourner  la  forme  avec  la  main 
gauche.  Quand  le  cercle  eft  entré  de  cette 
maniéré  , autant  qu’on  le  peut  faire  en- 
trer avec  le  chaficoir.  On  prend  la  chaffe 
de  la  mairj  gauche,  & Tappuyant  (ur  le 
cercle  en  tournant  tout  autour , on  frappe 
delTus  avec  le  côté  du  chafieoir  , jufqu’à 
ce  que  le  cercle  foit  arrivé  auprès  du 
cordon  de  la  forme.  La  chafiè  n’eft  autre 
.^hole  qu’un  morceau  de  douve  de  barri} 
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de  barrique  3 de  fcpt  à huir  ponces  de 
long  fur  trois  ou  quatre  de  large.  Si  on 
fc  ferr  de  douves  plutôt  que  d’autre  ch ofe, 
c’eH:  parce  qu’elles  font  concaves,  ôc  qu’eU 
ks  s’appliquent  par  confequenr  mieux  à la 
circonférence  convexe  de  la  forme.  On 
fait  la  même  chofe  aux  deux  autres  cer- 
cles , 3c  on  les  fait  toujours  plus  petits 
qu’il  ne  faut  pour  l’endroit  auquel  on  les 
dcflinc  , afin  que  les  y fiifant  entrer  avec 
toute  la  force  dont  ils  font  capables,  la 
lianne  étant  encore  verre  , ôc  s’allongeant 
ils  y demeurent  plus  forterricnt  attachez 
quand  elle  efl  feche.  La  rai  Ton  pour  la- 
quelle on  met  ces  cercles  , efi:  pour  empê- 
cher les  formes  de  fe  crever  , quand  on  y 
met  le  Sucre  tout  chaud  la  première  fois. 

Lorfque  les  formes  ?ont  cafiees  , on  en 
rafiemble  routes  les  pièces  , on  les  remet 
en  leur  place  , ôc  on  les  y fait  tenir  par  le 
moyen  des  coupeaux  dont  on  les  couvre 
des  cappes  qui  les  tiennent  en  état , ôc  des 
cercles  qui  les  environnent. Les  cappes  font 
des  morceaux  de  goyavier  aufii  longs  que 
ks  formes  , refendus  Ôc  dolez  , de  forte 
qu’il  ne  leur  refte  que  répailTeur  d’une 
pièce  de  quinze  lois  depuis  un  bout  juf- 
qu’a  l’autre,  qui  efi  taillé  de  manière  qu’à 
un  pouce  de  difiance  du  bout  on  laiiTe 
toute  répailTcur  du  bois  , afin  que  cette 
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élévation  (cutienne  le  iîi  d’archal  ^ dont 
on  lie  routes  les  cappes  enfi'mble.  Certe 
élavation  fe  nomme  la  tête  ou  le  crochet 
de  la  cappe. 

On  ademble  les  cappes  l une  auprès  de 
rautrc  autour  de  la  tête  de  la  forme,  d’où 
ed:  venu  le  nom  de  capper  les  formes  ^ 
comme  qui  diroit  leur  faire  un  cap  ou  une 
tête  *,  on  les  lie  fortement  avec  un  fil  d’ar- 
chal  autour  du  bourlet  qui  forme  la  tête 
c]e  la  forme,  & on  a pour  cela  une  tenail- 
le ronde  , avec  laquelle  on  tortille  les 
deux  bouts  du  fii  pour  les  arrêter.  On  di- 
vife  ensuite  tout  es  les  queues  des  cappes 
fur  la  convexité  de  la  forme  , & particu- 
lièrement fur  les  copeaux  qu’on  a placez 
iur  les  freuffures  , & on  ferre  les  cappes 
les  copeaux  avec  des  cercles , qu*on  met 
en  aufi]  grand  nombre  qu’il  eft  neceiTaire 
pour  les  retenir.  Quand  la  fradure  efi:  vers 
le  fond  de  la  forme  , on  fe  contente  d’une 
demie  cappe  , c’eft  à-dire  , que  le  crochet 
de  la  cappe  fe  met  à la  moitié  de  la  hau- 
teur de  la  forme , 5c  pour  lors  on  ne  l’ar- 
rête pas  avec  un  fil  d’archal  , mais  avec 
un  fimple  cercle  de  lianne  ; mais  quand 
il  n’y  a qu’une  fimple  fente  ou  felûre , on 
fe  contente  d’y  appliquer  un  copeau  avec 
des  cercles  On  fe  fert  de  bois  blanc  pour 
|â4'e  des  copeaux  ^ comme  çft  celui  dont 
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fait  les  douves  des  barriques  , on  les 
polit  avec  le  couteau  courbé  , ou  à deux 
mains , & on  le  réduit  à répailTeiir  d’une 
piece  de  quinze  fols. 

La  fécondé  chofe  qu’il  faut  obferver  a secondé 
1 é^ard  des  formes  neuves,  cfl  de  les  faire 

, , non  coti- 

tremper  pendant  deux  ou  trois  jours  dans  .haut  les 
les  canots  remplis  d’eau,  où  l’on  met  le 
jus  des  Cannes , les  gros  frops  Si.  les  éca* 
mes , pour  les  y faire  fermenter  , Sc  pour 
en  faire  en  fuite  de  T Eau- de*  Vie.  Certe 
préparation  efi:  C\  necciïaire  , que  fi  on  U 
neglii^e  , le  Sucre  qui  fe  mer  dans  les  for- 
mes J s’y  attache  fi  fortement , qu’il  e(l 
impofiible  de  l’en  retirer  que  par  mor- 
ceaux , parce  qu’il  s’imbibe  dans  les  pores 
de  la  forme  , qu’il  trouve  vuides  i ce  qui 
n’arrive  pas  quand  elle  a trempé  , parce 
qu’ils  fe  trouvent  pleins  ^ &C  imb  bez  de 
certe  liqueur.  Après  cela  on  les  lave  bien 
pour  leur  ôter  l’odeur  aigre  & forte  qu’el- 
les ont  contradtée  , Sc  on  les  met  trem- 
per dans  l’eau  douce  pendant  douze  ou 
quinze  heures  , avant  que  d’y  mettre  du 
Sucre  : ce  qu’on  obferye  toutes  les  fois 
qu’on  y en  met  , quelques  rems  qu’elles 
ayent  fervi.  On  fait  la  même  chofe  aux 
pots , & on  a foin  de  les  laver  , & de  les 
renverfer  la  bouche  en  bas  , après  les  avoir 
iavez  , chaque  fois  qu’on  viiide  le  firop 
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' qui  étoit  dedans.  Les  Rafineurs  ne  doi- 
vent jamais  manquer  de  mettre  un  cercle 
autour  du  rebord  de  la  bouche  du  pot  ; 
ce  qui  le  conferve  & lempêche  de  s écla- 
ter ^ quand  il  efî  chargé  d une  forme  pleine 
de  Sucre. 

Les  formes  ordinaires  de  Bordeaux 
peuvent  tenir  trente  à rrente-cinq  livres 
de  Sucre  , qui  étant  blanchi  ^ feché  à 
Fetuve  le  réduit  à vingt  ou  vingt-deux 
livres.  Les  bâtardesen  contiennent  le  dou- 
ble î mais  comme  on  ne  s’en  fertque  pour 
les  Sucres  de  frop  qui  font  bien  plus  lé- 
gers que  le  Sucre  de  Canne  ^ on  ne  peut 
pas  déterminer  au  jufîe  ce  qu’elles  en  con- 
îiennenr,  quand  ils  font  blanchis  ^ parce 
que  cela  dépend  de  i’habileré  du  Rarineur 
qui  l a travaillé  qui  peut  leur  donner  diî 
grain,  du  corps  , & du  poids  à proportion 
de  fon  fçavoir  , comme  nous  le  dirons  ci- 
après. 

Les  formes  des  Ides  contiennent  cin- 
quante à foixanre  livres  de  Sucre  , qui 
étant  blanchi  diminue  à proportion  de  fa 
qualité. 

On  fe  fertde  lampes  à deux  lumignons 
dans  routes  les  Sucreries  , on  y ufe  in» 
différemment  de  Thuilede  poiffon  , onde 
Palnia  ChriÜi.  J’ai  déjà  remarqué  que 
quoique  cette  derniers  coure  davantage 
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H y avoir  cependant  plus  de  profit  à s en 
fcrvir  , tant  parce  qu’elle  ed  exemte  des 
boues  &c  des  ordures  qui  fe  troiivenr  dans 
l’huile  de  poifTon  ^ que  parce  qu  elle  dure 
davantage  , 8c  fait  une  lumkre  plus  vive 
& plus  claire  , ce  qu  on  ne  peut  trop  re- 
chercher dans  une  Sucrerie  , oii  les  fu- 
mées des  chaudières  font  épaides  ^ ôc  où 
1 on  a grand  befoin  de  lumière  pour  cette 
raifon  , fur  tout  quand  on  travaille  en  Su- 
cre blanc.  On  met  une  lampe  entre  deux 
chaudières , outre  celle  du  Rafîneur  qu  il 
porte  où  il  en  eft  befoin.  îl  n efl  pas  ne- 
celïaire  d’avoir  tant  de  iumicre  dans  les 
Sucreries , où  l’on  ne  travaille  qu  en  Su- 
cre brut.  - ' 

Le  Sucre  brut  fc  porte  du  rafraichlfloir 
dans  des  auges  ou  canots  de  bois  , que  l^on 
met  à côté  de  l’efpace  que  j ai  ditquon  v^enr  de 
lai  (Te  devant  les  chaudières-  Ces  auges  ou  '-‘f  fîôirs 
canots  (c  font  d’une  feule  piece  de  tel  bois  ponr^  ie 
que  l’on  veut , parce  que  n’étant  pas  ex- 
pofez  à la  pluye  , il  n’y  a pas  de  danger 
qu’ils  fe  pourrifTent.  C eft  dans  ces  canots 
que  le  Sucre  achevé  de  (e  refroidir  aiTtz 
pour  être  mis  dans  les  barriques.  Et  com- 
me on  a befoin  de  couteaux  pour  le  mou- 
voir quand  il  efl  dans  les  formes  , on  a 
auffi  befoin  d’un  inflrument  plus  foi^c 
pour  celui  qui  efl  dans  les  canots  -,  on  it 
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H6^),  ^ pagalle  un  peu  plus  pe rire  que 

ceJe  dont  on  fe  fert  pour  nager  en  mer 
dans  les  canots  ^ pour  le  remuer  d’un  bouc 
à l’autre  du  canot  avant  que  de  le  mettre 
en  barrique  , afin  que  le  grain  , & le  fîrop 
Ibient  bien  mêlez  enfemble  , que  le  grain 
^|ui  cil  forme  ^ fegrofijlFe,  ou  qu’il  aide 
à celui  qui  ne  l’efl:  pas  encore, 
xsuchets  louchcts  dc  fer  de 

^ à <iua- 

^cur  uia.  pouces  dc  large  fur  fîx  pouces  de  long 
pour  grater  ^ faire  tomber  le  Sucre  qui 
s’attache  en  croûte  aux  bords  du  canot , 
ce  qui  cil:  ordînaircment  le  plus  gros  grain. 
Les  iifèencilles,  dont  on  fe  fert  aux Vour- 
FiCaux  , font  très  - peu  de  ebofe  : ils  ne 
confiîîent  qu’en  quelques  perches  , dont 
ou  fe  ferr  pour  poullèr  le  bois  dans  le  fond 
des  fourneaux  , & pourTy  ranger  comme 
il  doit  être  pour  bien  brûler  , & pour 
jetter  beaucoup  dc  dame  ,•  & d’un  mor- 
ceau ûe  fer  , long  de  deux  pieds  ou  envi- 
ron 3 dont  un  des  bouts  fait  en  douille, 
entre  dans  une  perche  , & l’autre  qui  dl 
recourbé  & plat  de  la  largeur  de  deux 
pouces  3 fert  à retirer  les  charbons,  ou  à 
Elire  tomber  les  cendres , qui  demeurent 
iur  les  grilles. 

Les  fourneaux  font  toujours  couverts 
d’un  abavenî  en  appentis  ^ appuyé  d’un 
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côté  contre  le  mur  de  la  Sucrerie  y (ur 
des  crampons  de  fer  ^ qui  l'en  tiennent 
éloigné  d\in  pied  & davantage,  pour  don- 
ner paflage  à la  fumée.  L’autre  côté  eft 
porté  fur  des  poteaux  de  bois  ^ ou  fur  des 
piliers  de  maçonnerie  *,  fur  lefquels  on 
appuyé  la  fablicre.  On  fe  fer t d’elfeu tes  ou 
de  tuilles  pour  ces  couvertures , & jamais 
d’ardoiles  , que  la  chaleur  feroit  éclater. 

Voilà  tout  ce  qu  on  peut  dire  des  Su- 
creries 6c  de  leurs  uftendlles. 

jD  E S DIFFERENTES 

efpeces  de  Sucre. 

On  peut  compter  dix  fortes  de  Sucres 
differens.  Il  ne  faut  pas  s’imaginer  que  je 
mette  cette  différence  , comme  font  les 
Epiciers  , les  Droguiftes  , 6c  autres  gens 
qui  en  vendent , dans  le  poids  , ou  dans  la 
giandeur  des  formes , ou  des  pains^  qu’on 
va  acheter  chez  eux.  Ceux  qui  en  parlent 
ainfî  , 6c  vqui  fe  donnent  la  peine  d’en  écri- 
re , font  voir  qu’ils  font  mal  informez  ; & 
je  dois  charitablement  les  avertir  qu’il  ciï 
mieux  qu’ils  le  vendent  en  Marchands 
Chrétiens  , que  d’en  écrire  la  nature 
les  qualirez  , comme  a fait  un  Droc^uifle 
nommé  Monfieur  Pomet,  qui  a compole 
un  gros  Volume  in  folio  de  la  nature  de 
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* routes  les  Drogues  , d’une  maniéré  à faîrcï 
piaidr  ^ mais  qui  ne  mec  d autre  différence 
entre  les  Sucres  , que  celle  qu’il  aremar- 
G'jce  dans  le  poids  des  pains  qui  font  ve- 
HLis  à fa  Boutique  : de  forte  qu’on  peut 
dire  J que  s’il  ne  connoît  pas  mieux  les 
autres  chofes  , dont  il  parle  , qu’il  con- 
roîc  le  Sucre  &:  le  Silveftre  qu’il  a pris 
pour  la  Cochenille, il  devoir  Te  di Tpenfer  d^ 
gâter  tant  de  papier.  Ce  que  je  dirai  dans 
h ruîte  , lui  fera  rccoonoître  fon  erreur 
bc  défabiîfera  le  Public. 

J’ai  dit  qu’il  y a dix  fones  ds  Sucres 
diftèrens.  En  voici  les  noms. 

3.  Sacre  Brut , ou  Mofcoüade, 

2.  Sucre  Paffé  ^ ou  Caffonade  grifr, 

3.  Sucre  Terré,  ou  Caffonade  blanchr,- 

4.  Sucre  rafiné,  pilé,  ou  en  pain»- 
- y Sucre  RoyaL 

6.  Sucre  Ta  ppc. 

7.  Sucre  Candi. 

5.  Le  Sucre  de  Sirop  En. 

jj.  Le  Sucre  de  gros  Sirop. 

30.  Le  Sucre  d’Ecumes. 

Le  Sucre  brut  ou  Mofcoüade  eR  le  pre- 
mier qu’on  rire  du  fuc  de  la  Canne  j c eff 
le  plus  facile  à faire  , & c’eR  de  lui  que 
rous  les  autres  Sucres  font  compofez  : 
Toi  ci  comme  on  le  fait. 

Iss  Cannes  ayant  pa>ffé  au  Moulin  , 5^ 
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leur  fuc  , jus , vezou , ou  vin  , comme  on 
dit  en  quelques  endroits , étant  dans  le 
canot , ou  dans  la  grande  chaudière  , on 
en  examine  la  qualité  , pour  le  pouvoir 
gouverner  comme  il  faut. 

Si  le  vezou  , ou  jus  eft  clair  3c  blancha-  DifFeten. 
tre  5 avec  une  pente  ecume  au- défi  us  ^ de  a-z  du 
la  même  couleur  , c’efl  une  marque  cer- 

VI  ^ •,  O ^ Cannes  , 

îaine  qu  il  eit  verd  oC  gras,  & hs 

Lorfquil  eft  brun,  vifqueux^  gluants 
qu  en  tombant  de  la  table  dans  le  canot , verne^ 
ou  coulant  dans  la  chaudière  , il  forme 
une  écume  giife  & épailbe,  & qu’il  a une 
odeur  douce  3c  comme  aromatique  , c’ed 
ûn  ligne  que  ce  jus  eft  bon , chargé  de  ma- 
tière J facile  à puriiaer  3c  à cuire  , ôc  qui 
produira  de  bon  Sucre. 

Et  quand  le  vezou  eft  noirâtre  3c  épais  5 
qu’il  a une  odeur  forte,  tirant  fur  l’aigre;  ^ 
c’eft  une  marque  que  les  Cannes  font  vieil- 
les J 3c  que  bien  qu’elles  foient  remplies 
de  matière  fiicrée  , le  vrzuu  fera  difficile 
à dégraifter  , parce  qu’il  a déjà  paiTé  îe 
tems  de  fa  maturité  , 3c  qu’il  eft  cuit  en 
partie  par  la  chaleur  du  Soieil. 

' Les  habiles  gens  connoüTent  ces  diffé- 
rences en  voyant  les  Cannes , ou  tout  au 
plus  en  les  goûtant , 3c  ils  fe  teglenc  la- 
deftus  pour  gouverner  leur  vezou  , depuis 
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qu’il  foKe  de  la  batterie. 

Dans  le  premier  cas  , o-n  met  dans  îâ? 
cueiilier  environ  autant  de  cendre  qu’il  en 
riendroit  dans  une  pinte  de  Paris  , 5c  au- 
tan: de  chaux  vive  réduite  en  poudre. 
On  emplit  la  cueïllier  de  vezou  , 5c  on 
dilaye  bien  ces  matières  enfemble  on 
verfe  le  tout  dans  la  grande  par  inclina- 
tion & doucement  ^ adn  que  s’il  reçoit 
quelque  nartie  de  la  chaux  qui  ne  fût  pas 
bien  cuite  5c  dilToute  , elle  ne  tombe  pas- 
dans  la  chaudière  , 5c  on  rem-ue  avec  la^ 
cueïllier  tout  ce  mélange  dans  ia  chaudie- 
le  J ahn  de  bien  mêler  le  tout  enfemble. 

L’efret  que  cela  produit , efl  de  dégraif- 
fer  le  vezou  , en  ieparant  (es  parties  graf- 
fes  5c  or.cTrueufes  de  celles  qui  doivent 
compoier  le  grain  du  Sucre,  8c  les afTerrr- 
b'er  à mofure  que  la  chaudière  s’échauffe 
à la  mperdeie  en  écumes  d^autant  plus 
grades , épailTes  cC  gluantes , que  la  chaux 
ec  la  cendre  ont  a’dé  par  leurs  qualité^ 
déterdves  5c  corroilves , à purger  le  relie 
du  vezQu  , dont  le  grain  doit  être  com- 
po.e. 

Dans  î-e  fécond  cas  , on  ne  mêle  dans 
la  grande  qu’environ  une  chopinede  cen- 
dre , avec  un  tiers  de  chaux  , far  tour 
quand  on  travaille  en  Sucre  blanc,  parce 
que  la  chaïux  lougic  le  vezou  ^ 5c  par  cca- 
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feqnent  le  Sucre  qui  en  provient. 

Dans  le  troüiéme"  cas , on  mer  une  pin^ 
te  de  cendre  avec  une  chopine  de  charrx  3 
6c  on  a foin  de  mêler  derancimoine  dans 
la  leffive  , & de  jctcer  dans  la  batterie  ^ 
un  moment  avant  que  d’en  tirer  le  Sucre^ 
environ  une  chopine  d’eau  de  chaux  3 dans 
laquelle  on  a Fait  difFoudre  de  i alun.  Ou 
cil  même  Fouvent  obligé  dans  ce  troifieme 
cas  Sc  dans  le  premier  3 de  jetrer  de  l’alurï 
en  poudre  dans  la  bartene  j pour  achever 
de  lécher  la  graiiîe  du  Sucre  6c  Fa  ver- 
deur. Je  reviens  à la  lab-rique  du  Sucre 
brut. 

La  cendre  & la  chaux  étant  mclêes 
dans  la  grande  3 le  Feu  qui  TéchaufFè  3 Fait 
monter  l’écume  au-deflus  en  une  quantité 
d’autant  plus  coniidcrable  3 que  la  cendre 
6c  la  chaux  ont  trouvé  le  vezou  difpoîé  a 
Fe  purger.  On  ne  commence  à écumer  que 
quand  la  Fupcrhcie  du  vezou  efr  route  cou- 
verte d’écumes  3 6c  on  Tenleve  Fans  trou- 
bler la  liqueur  6c  avec  diligence,  pour  ne 
pas  donner  le  tems  au  vezou  de  boüiüir 
avant  que  d’être  écumé  3 parce  que  les 
bouillons  qu’il  Fait  rompent  lecume  3 Sc 
la  Font  retourner  , 6c  le  mêler  de  nouveau 
dans  le  vezou  y de  Forte  qu’on  ne  peur 
compter  d’avoir  nerroTc  uns  chaudière 
comme  il  faut  j quand  en  ne  la.  écu*-^ 


p i ^ oHv eau:»:  Voyages  mx  ïfles' 

16^6,  quand  elle  boüilloic. 

Il  fau.L„4r' la^gran^e  a 
écumer  ■ Douiili  J oC  qu  il  a ece  écume  enviroiî 

promçte.  pendant  une  heure  , on  le  vuide  avec  la 
cueülier  dans  la  propre.  On  doit  faite 
prcmtemenr  ce  iravaii  ^ Sc  plus  on  apprc- 
cne  ihi  fond  de  la  chaudière  , plus  on  dois 
u^er  de  diligence,  de  crainte  que  le  feu 
qui  efl  deiïous , n’agiffant  plus  que  fur  le 
Is  biûle.  C’eft  encore  pour 
1 empeener  qu  on  répand  de  rems  en  tems 
avec  la  cuerllier  du  vezou  au  four  du  de- 
dans de  la  chaudière.  Dès  qu  elle  eft  vui- 
de, on  débouche  le  canor , oiis  ed  ralTem- 
bleie  vt'zoLi  à mefure  qu’il  fort  du  Mou- 
lin , & on  le  fait  couler  dans  la  grande 
on  y mêle  la  quantité  de  chaux  & de 
cendre  , conîme  auparavant , Se  l’on  reïte- 
rc  cetre  operation  toutes  les^fois  qu’on  la 
remplit.  ^ 

Quand  le  vezou  qui  ed  dans  la  pro- 
pre , commence  à écumer , on  enleve  lori 
ccume  avTC  loin  j 3c  loriqu’il  commence 
a boüillir  , on  y jette  un  peu  de  cette  lef- 
- dve  que  j ai  ci  devant  décrite  , peur  aider 
2 poulfer  aja  fuperhcie  les  ordures  qui  s’y 
trouvent.  Qn  continué-  d écumer  la  pro- 
pre, jufqua  ce  que  U grande  ayant  fudi- 
famment  bouilli  , ôc  étant  bien  écumée. 
Sels  canot  plein  de  nouveau  jus  ^ on  vuide 
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ê^ns  le  H imbeau  ou  dans  la  leflîve  , félon 
le  nombre  des  chaudières  , le  vezou  qui 
étoit  dans  la  propre  , que  Ton  remplit  en 
même-tems  êc  avec  diligence  de  celui  de 
la  grande  , que  Ton  continue  de  rempla- 
cer par  celui  qui  s’efl  amaiCé  dans  le  ca- 
not. 

Le  vezou  étant  dans  cette  rroihéme' 
chaudière  que  l'on  chauffe  avec  du  gros 
bois  , y cfl  purgé  avec  plus  de  foin  que 
dans  les  deux  premières  avec  la  kilive. 
On  n’y  jette  pas  cette  ieflive  en  grande 
quantité  , mais  à chaque  fois  ce  qu’il  en 
peut  tenir  dans  une  cueïllier  à bouche  , Sc 
en  même-tems  on  éîeve  le  vezou  avec  l’é- 
cumoire y afin  qu’elle  s’y  mele  plus  aifé- 
ment,  ôc  on  écume  le  plus  vire  qu’il  eft 
poiîible,  ce  qui  vient  à la  (upeficie.  Auffi'. 
rot  qu’on  s’apperçoit  que  l’écume  celle  de 
venir  , on  y jette  un  peu  de  Isfilve  pouf 
l’exciter,  & quand  on  voir  qu’il  n’en  vient 
quafi  p!us  ^ ou  du  moins  que  celle  qui  pa- 
role dt  legere  , on  vuide  cette  troiiiéme 
chaiidicre  dans  la  quatrième  qui  eft  le  fi- 
rop.  Comme  la  quantité  de  vezou  rfi  di- 
minuée par  l’évaporarion  que  le  feu  en  3 
faire  , éc  par  les  écumes  qui  en  (cnr  for- 
ries,  6c  que  cette  quatrième  chaudière  dl 
plus  vivement  chauiTée  que  la  rroUîéme  ^ 
h vezou  y change  de  nature  commence 


1 


?c>4  Noy^veanx^^oyages  aux  IflcS  i 

%6y4.  ^ s'épaüiir  , & à fe  convertir  en  firop.  C’efI  i 

aiors  qu’il  faut  achever  de  le  nettoyer  i 
prom rement  en  y jettant  de  la  leffive  , 6^  | 

en  récuraant  avec  foin  , avec  une  écumoi- 
re , donc  les  trous  font  plus  petits  qu  a 
celles  qui  fervent  aux  chaudières  prece- 
dentes. 

Je  croi  qu’il  n’eO:  pas  necelîaire  de  re=.  ‘ 
pecer  que  le  vezou  de  îa  troihéme  chau- 
dière étant  pafTé  dans  la  quatrième  , ou 
vuide  aulli  tôt  la  fécondé  dans  la  troifîé- 
rne , Sc  la  première  dans  la  fécondé  j éc 
que  la  première  ed  toujours  remplie  par 
le  jus  qui  tombe  du  Moulin  dans  le  ca* 
not* 

Lorfque  les  Cannes  font  vertes  & dures 
à cuire  , il  arrive  affez  fouvent  qu’il  faut 
arrêter  le  Moulin  qui  fournir  plus  de  jus 
qu’on  n’en  peut  cuire.  Mais  quand  les 
Cannes  font  bonnes  , la  faifon  féche  , 3c 
les  fourneaux  bien  chauffez  , tout  ce  qu’un 
Moulin  peut  faire  , eff  d’entretenir,  c’ed:- 
s-dire  , de  fournir  du  jus  fuffifammenc 
pour  fix  chaudières. 

Qiiand  on  juge  que  le  firop  eft  prefque 
enritrement  purifié  , on  le  coupe  en  deux^,. 
c’efi:  à-dire,  on  en  verfe  la  moitié  dans  la 
batterie  que  je  fuppofe  vuide  , afin  qu’il 
fe  cuife  plus  vite.  On  y jette  de  la  Idîive 
pour  en  faire  élever  l’écume  qui  refie  j 6c 
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mefure  qu’il  cuit  ^ on  charge  la  batterie 
e cc  qui  eft  dans  le  (irop  j ôc  comme  la  ' 
batterie  jette  de  gros  boiiillons'^  Sc  que  le 
firop  qui  y eft  contenu , s’élève  beaucoup , 
êc  en  fortiroir  par  la  violence  de  la  cha- 
leur du  {-eu  qui  eft  delTous  , on  y jette  dô 
tems  en  tems  de  petits  morceaux  de  vieux 
beurre  ou  de  graiiîe,  qui  appaife  les  boiiil- 
lons,  ôc  les  fait  bai  (Ter  , Sc  donne  le  rems 
d’écumer  ce  que  la  leffive  fut  venir  à la 
fuperficie.  On  élevé  fouvent  le  firop  avec 
l’écumoire  , afin  de  lui  donner  de  Tair^  Sc 
on  paife  le  balai  fur  l’euvage  Sc  fur  les 
bords  pour  nettoyer  1 ecumie  , que  les 
bcüi  lions  y ont  lai  fiée  en  s’élevant. 

Qi'iand  le  firop  qui  éroit  dans  la  qua- 
trième chaudière  , efi:  entièrement  pafie 
dans  la  batterie,  Sc  que  par  Tépaifieur  SC 
pjr  fa  pefanreur  qu’on  y fenr  en  i’élevant 
en  l’air  avec  réfumoire  , on  juge  qu’il 
approche  de  fa  cuifion  , Sc  qu’on  a remar-  qu’on 
que  que  le  vezou  ecoïc  gras  oC  verd , on 
jette  dans  la  batterie  environ  une  pinte  rie. 
d’eau  de  chaux  , dans  laquelle  on  a fait 
difioudre  de  l’alun.  La  quantité  qu’on  y 
en  met  , fe  réglé  félon  que  le  vezou  cfl 
gras , dur  à cuire  -Sc  verd.  Mais  on  n’exee- 
de  jamais  la  pefanteur  d\ine  once  par  pin- 
te. On  appelle  eau  de  chaux  , celle  dans 
laquelle  on  a éicint  une  quantité  de  chm% 
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vive.  On  fe  ferc  pour  cela  d’un  pot  dé 
rafincric  ^ on  Templic  â moitié  de  chauît 
vive  ,6c  on  achevé  de  l’emplir  d’eau  , que 
Ton  rem.uë  avec  un  bâton'  : on  rire  cette 
eau  après  qu’elle  ed:  repofée  ; on  la  met 
dans  lin  autre  pot  avec  de  l’alun  , félon  la 
proportion  que  je  viens  de  marquer.  Cette 
eau  achevé  de  confommer  âc  de  defTecher 
toute  la  graille  qui  reftoit  dans  le  vezou. 
Cependant  quand  on  doute  encore  qu’elle 
air  produit  tout  l’ed-ct  qu’on  en  efperoit  , 
un  infbant  avant  que  de  tirer  le  Sucre  de  la 
batterie,  on  y jette  un  peu  d’alun  en  pou- 
dre, Sc  après  qu’on  l’a  remué  avec  la  cueïl- 
lier,  on  en  rire  le  Sucre  , que  l’on  met  re- 
pofcr  dans  le  rafraichilfoir. 

Flaire  en  II  V a dcs  gciis , qui  au  lien  d’alun  jet- 

pcudre  ç.g  batterie  environ  une  livre  dt 

que  Ion  ^ . 

jeaedanf  plâtre  en  poudre.  Cette  drogue  fait  gre- 
net  le  Sucre,  6c  le  fait  paroître  très- ferme", 
6c  très-Iuifanr.  C’ell  une  infîgne  fripon- 
nerie, dont  en  ne  s’apperçoit  que  dans  k 
fuite.  Cetre  poudre  réunit  non-feulement 
le  grain  du  Sucre  , mais  encore  le  drop  ; 
elle  l’amoncelle  , 6c  forme  un  grain  épais  , 
dur,  brillant  6c  pefant  j mais  qui  venant 
à fe  décuire  , ou  à être  fondu  pour  'être 
raf  né  , ne  donne  plus  qu’un  Sucre  hror- 
Teux  , foible  , 6c  prefque  incapable  de 
fûiuenir  le  i^ianage.  Il  faut  être  habile- 
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(dans  la  connoiffiince  des  Sucres  , pour 
n'êrre  pas  trompé  en  achetant  fur  les  lieux 
ces  fortes  de  Sucres  : car  ils  impofent  par 
leur  grain  &:  par  leur  poids  , qui  font  les 
deux  chofes  que  les  Marchands  cherchent 
dans  les  Sucres  bruts,  parce  que  leurs  con^ 
rjOîlFances  ne  vont  pas  plus  loin. 

J’ai  Fait  faire  exprès  quelques  batteries 
de  Sucre  de  cette  Eiçon  , pour  apprendre 
à connortre  cette  fupercherie  , & je  n*ai 
pu  remarquer  que  deuxehofes,  qui  peu-  Moyens 
vent  conduire  à cette  découverte.  La  pre-  ^ 

miere  eft  le  poids  extraordinaire  de  ce  Su-  cctcc 
cre  5 la  fecorrde  ed  la  figure  Sc  la  couleur 
de  fon  grain.  Ce  qui  lui  donne  un  fi  grand 
poids  cld  le  firop  , qui  loin  d’en  être  fe- 
paré  s’y  cil;  comme  congelé  ÔC  condenfe» 

Or  il  eft  certain  que  le  même  vaiiTeau 
rempli  de  iirop  pefera  quaii  le  double  de 
ce  qu’il  peferoit  s’il  écoit  rempli  de  Su«< 
cre,  parce  que  le  iirop  eit  un  liquide  épais, 
dont  toutes  les  parties  font  contiguës , 
adhérentes  , 3c  fans  aucun  intervalle  vui- 
de  entre  elles.  Le  Sucre  au  contraire  eft 
compofé  de  parties  rondes  ou  approchant 
de  cette  figure  , qui  ne  peuvent  jamais 
être  fi  unies  enfendoie  , qu’elles  ne  laiffcnt 
beaucoupde  vuide  entre-elies,  qui  n’erant 
r.eniplies  que  d’air, rendent  par  coniequenc 
k vaiiTeau  plein  de  Sucre  incomparable- 
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m-nt  plus  léger  que  s’il  étoit  plein  Je 
lirop. 

Quant  à ia  figure  du  grain  du  Sucre^ 
je  viens  de  dire  qufil  ell  rond  , ou  appro- 
ch  'int  Je  cette  figure ^ au  lieu  que  celui-ci 
cfi  comme  taillé  à facettes , & c’dl  ce 
qui  le  rend  liiifant  & rcflechifTant , à peu 
près  comme  on  voit  le  Sucre  candi  , avec 
neanmoins  cette  différence  que  les  parties 
du  Sucre  candi  étant  confiderées  , cha- 
cune en  parncLilier  , font  claires  & tranf- 
prrentes  , &c  que  1 opacité  qui  ie  trouve 
dans  le  centre  d’un  morceau  qui  efi:  un 
peu  gro^  , ne  vient  que  du  grand  nombre 
des  tefracVions  qui  s’y  font  y qui  empê- 
chent route  la  lumière  de  fe  réfléchir:  au 
lieu  que  dans  ce  mauvais  Sucre  plâtré  un 
grain  étant  brité  , Tes  parties  deviennent 
opiques , èc  moins  elles  font  nombreufes, 
moins  elles  font  claires  & luifantes. 

Il  y a encore  une  chofe  qui  peut  con- 
duire à la  connoifTance  de  cette  fraude  , 
c’eft  une  odeur  de  brûlé  qu’il  exhale , 
quand  en  l’approche  du  nez.  Mais  com- 
me ce  figne  peut  être  équivoque  , puif-  - 
qu’il  convient  efrentieilcment  à une  autre 
cfpece  de  Sucre  , comme  je  le  dirai  en  fon 
lieu  , on  peur  fe  conrenter  des  deux  pre- 
mières , pour  fonder  un  foupçon  raifon- 
3P.abie  quhl  y a de  ia  tromperie  dans  iîb 
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Sucre  , au  quel  on  les  remarque  ; & pour 
achc-ver  de  s’en  convaincre  , on  peur  en 
merire  un  périr  morceau  dans  le  creux  de 
la  main  , &:  Thumt^ler  avec  de  Teau  tiè- 
de , ou  avec  de  la  ialive.  On  voit  auffi- 
tôt  qu’il  fe  diflout  3 que  le  grain  le  fe- 
pare  du  drop  •,  on  lent  en  le  remuant  dou- 
cement avec  le  bout  du  doigt , la  dureté  ^chetteat 
du  grain  qui  eft  au  milieu  d’une  liqueur  “ 
noirâtre^,  ond:ueufe  ôc  adhérante  , qui 
n’efl:  autre  chofe  que  le  drop  que  le  plâ- 
tre avoir  amonceié  êc  comme  congelé» 

Mais  peu  de  Marchands  font  capables  de 
ces  reflexions , ôc  les  Commis  qu’ds  em- 
ployent  , le  font  encore  moins  qu’eux.  li 
leur  fuffit  de  voir  un  Sucre  à gros  grain^ 
fec  3 Sc  pefant  3 pour  le  préférer  à un  au- 
tre infiniment  meilleur  3 dans  lequel  iis 
ne  remarqueront  pas  ces  crois  qualités  en 
pareil  degré. 

Cette  i n dru (Tt ion  fervira  à ceux  qui 
font  des  achats  de  Sucre  ^ pour  n êu-c  pas 
trompfz  par  la  réputation  que  certains 
particuliers  ont  de  faire  de  plus  beau  Su- 
cre que  leurs  voidns  5 quoique  dans  la  vé- 
rité ils  ne  doivent  cette  reputition  qu’à 
la  mauvaifc  pratique  que  je  viens  d’expli- 
quer, Je  reprens  à pr  fent  mon  fuj*,t 

Dès  que  le  Sucre  qui  étoit  dans  la  bat- 
terie , en  cÆ  tiré  avec  toute  la  diUgeuce 
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T6~1~  poffiWe  & qu’on  y a mis  une  partie  de 
celui  qui  éroit  déjà  purifié  dans  le  firop, 
en  remue  avec  une  pa^aîl^  le  Sucre  qu'on 
^ Sacre  a mis  dans  le  rafraichifToir  , afin  de  rc» 
yafrai-  p^^dre  Ic  grain  également  par  tout  •,  puis 
& repofer  lufqu’à  ce  qu’il  fe  foc- 

^eCanoi!  dcfius  ime  croûte  de  I epaiiïeur  d'en- 
viron un  Ecu  , lelon  que  îe  Sucre  efi:  plus 
ou  moins  ch  irgé  de  grain  , & que  les  Can- 
nes , dont  il  eft  provenu  , font  bonnes  ou 
mauvaiies  , cecre  croûte  fe  fait  promte- 
ment,  ou  elle  demande  du  rems  avant  que 
cie  (c  former.  Lorsque  les  Cannes  font  bon- 
nes , 6:  que  le  Sucre  efi:  bien  travaillé, 
elle  fe  fait  bien  vite  , & en  moins  d’un 
demi - quart  d’heure  elle  devient  cpaifie 
comme  un  Ecu  , & continue  toujours  à 
s epaiiîir , a meiure  que  le  Sucre  fe  froi- 
dic.  Mais  quand  les  Cannes  font  verres 
^ aqueufes,  ou  quand  le  Sucre  a été  tiré 
de  la  batterie  avant  que  d’être  cuit  fuffi- 
famment  , la  croûte  ne  fe  fairque  quand 
il  efi;  prefque  refroidi.  La  croûte  étant 
faite  , on  renmé’  une  fécondé  fois  ce  qui 
eft  dans  le  raf  aichifToir  avec  la  pagaîle  , 
^fin  de  meler  la  croûte  de  dedus  avec  le 
grain  qui  s’eft  attaché  aux  bords  , pour 
aider  au  relie  a fe  former  ^ ou  a aut^men?* 
ter  celui  qui  i’efi;  déjà.  Gn  porte  enfuite 
ÇQ  Sucre  jes  cancts  de  bois  qi^ii  foni 
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i^efHnez  à le  recevoir  , pour  l’y  laifler 
raireoir  & refroidir  afTez  pour  être  mis 
dans  les  barriques.  On  fe  fert  pour  le 
tfanrporter  , du  bec  de  corbin.  Celui  qui 
doit  le  tranfporter,  le  tient  des  deux  mains 
par  les  deux  anfes  , le  fond  étant  un  peu 
appuyé  fur  fa^cuilTe.  En  cet  état  il  pofe  le 
bec  fur  le  bord  du  rafraîchi  (Toit , afin  que 
celui  qui  le  charee  , c’eft  - à-dire , qui  le 
remplit  avec  la  cueïllier  ^ ne  répande  rien 
dehors.  Quand  il  efi:  plein  , il  le  porte  au 
canot  , en  le  foûcenant  par  les  deux  anfes  „ 
ôc  s’aidant  un  peu  du  devant  delà  cuifie 
où  il  l’appuye.  Il  faut  le  vuider  douce- 
ment 5 de  crainte  que  les  grumeaux  en 
tombant  un  peu  de  haut  5 ne  fad'ent  re- 
jaillir le  firop  qui  conferve  long-temb  ü 
chaleur  , & qui  brûle  d’une  maniéré  très- 
vive  les  endroits  où  Ü mmbe.  Quand  on 
a porté  dans  le  canot  tour  ce  qm  éroir  dans 
k rafraichifibir  , on  le  remue  encore  avec 
la  pagaile,afin  que  le  grain  dé;a  formé 
aide  à celui  qui  efi;  dans  le  firop , à le  for- 
mer J ou  l e fa  fie  gi  oifir. 

A me  ure  que  l’on  tire  des  batteries  , Sc 
qu’on  porte  dans  le  canot,  on  recommen- 
ce à faire  ce  que  je  viens  de  dire  , obfer- 
vant  de  remuer  le  Sucre  qui  efi:  dans  k 
canot  , à chaque  fois  qu’on  en  met  de 
Jîouyeau  de^us  ^ julqu’à  ce  qu’il  fciî  re- 
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fi'oidi  au  point  de  pouvoir  y tenir  le  doigt 
fans  incommodité  *>  puis  on  le  ranfpoite 
dans  les  barriques. 

Les  barriques  , dont  on  fc  fert  pour 
mettre  le  Sucre  brut , viennent  la  plupart 
d’Europe  en  bottes.  Les  Marchands  les 
Sanqup  fonç  monter  , ôc  rendent  barrique  pour 
quelles  barriquc  à ceux  qui  leur  livrent  des  Sii- 
ordinairement  très-mal 
le-rmau’ jointes  , Sc  eitcorc  plus  mal  cerclées.  La 
'-ll-é  Marchands  ont  de  laiiTer 

ce  premier  défaut  , eft  afin  que  le  Sucre 
que  l’on  met  dans  ces  barriques  , trou- 
vant des  joints  larges  , ait  plus  de  facilité 
à fc  purger  de  Ton  lirop.  Et  la  rai  Ton  du 
fécond  défaut  eft  afin  de  diminuer  le  poids 
du  bois , qui  efi;  ce  qu’on  appelle  la  tarej, 
parce  qu’on  ôte  dix  pour  cent  fur  le  poids 
enfer  de  la  futaille  pleine  de  Sucre , Sc 
qu’ainfi  moins  elle  efi;  chargé  de  bois  , 
& plus  les  Marchands  y trouvent  leur 
compte. 

Mais  les  Habitans  remédient  à ces  dcui^ 
défauts  par  deux  oc  trois  moyens  qui 
fournenr  a leur  profit,  5c  à la  perte  de 
i’acheteur,  mais  qui  n’écanrpas  trop  hon- 
aêtes  J ne  peuvent  être  mis  en  ufage  que 
par  des  gens  qui  n’ont  pas  une  confcience 
fort  timorée.  Le  premier  efi:  de  couvrir 
it-vsc  de  la  terre  grafic  au  dedans  de  Is 

parrique 
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Îîârrîque  tous  les  jointsdes  douves  de  des 
fonds  , de  ils  la  roetrenr  G épaiTc  ^ que  k 
Sucre  efl  froid  , de  ion  drop  entiereînent 
.congelé , avant  qu’il  ait  pu  fécbcv  h rerre^ 
& fe  faire  un  palTage  pour  s’écouler  par 
ces  fentes. 

Le  fécond  ell  d’enformer  leurs  Sucres , 
>c’eft-à-dire  , de  le  mettre  dans  les  barri- 
ques , quand  il  eft  prefque  entièrement 
froid  ^ ou  de  les  remplir  à deux  ou  trois 
fois.  Quand  il  eâ  trop  froid  ^ il  eft  certain 
qu’il  ne  purge  plus , parce  que  le  firop  s’eê 
déjà  congelé  avec  le  grain.  Et  quand  om 
• remplit  les  barriques  à diverfes  reprifes, 
le  Sucre  qui  fe  trouve  au  fond  , s^étane 
refroidi  êc  durci  avant  qu’on  y en  i>:tte 
.d’autre  , il  ne  laide  point  paiïèr  le  (irop 
de  celui  qu’on  mec  par  delTus  , ni  le  lé- 
cond , le  firop  du  troifiéme  ^ en  forte  qui! 
ny  a que  le  premier  quia  purgé,  Sc  que 
le  firop  de  tout  Icrefte  , s’efi:  figé  & con- 
denfé  i ce  qui  rend  une  barrique  extrême., 
ment  pefanre. 

Cette  maUfaçQu  ^ pour  ne  pas  me  fervîr 
d un^ajztre  terme  plus  odieux  , efl  dilfi- 
Zi  connoîcre  ^ à moins  qu’on  ne  leva 
une  douve  de  chaque  barrique  : car  alors 
on  rcmarqiieroir  aifément  les  lits  de  firop. 
Mais  les  Marchands  , ou  leurs 
TC  font  point  h plupart  alTezhjL'iles^  ni 
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"’7~7^  aiTez  portez  pour  le  bien  de  leurs  Gom- 
“ ’ Riettaris  , pour  faire  cerre  diligence.  Ils 
po!fr?oi>  "^oyent  de  beau  Sucre  aux  deux  bouts  de  la 
noiftra  pjtaille  J fon  poids  leur  fait  croire  que  c’eft 
du  grain  tout  pur  , & iis  s’en  contentent, 
d’autant  plus  encore  que  ceux  qui  prati-^ 
q lient  ces  forres  de  fupercheries , ont  en- 
core la  malice,  quand  la  barrique  efl  pieu 
ne  à deux  pouces  près  du  jable,  d’achever 
de  la  remplir  avec  quelques  cueïllerées  de 
bon  Sucre  tout  chaud  , qu’ils  appellent 
une  couverture  , qui  humcdte  celui  qui 
ed:  dei'îous , y fait  pénétrer  fon  (îrop  , ÔC 
prefenre  ainiî  une  très-belle  fuperficie. 

Le  fond  de  la  barrique  doit  être  percé 
de  trois  trous , d’un  pouce  de  diamètre, 
fuivant  l’Ordonnance  du  Roi.  Cepen- 
dant Tufage  à prévalu  de  n’en  faire  qus 
deux  , Sc  i’on  s’en  contente.  On  fait  en- 
trer dans  chaque  trou  le  bout  d’une  Can- 
ne , un  peu  plus  longue  que  la  barrique. 
Us  i>pri-  La  chaleur  du  Sucrc'la  fait  refferrer,  & 
fluesdoi-  foivant  la  Canne  , coule  par  le 

p,  " ées  îrou,  qu’elle  bouchoit  d’abord  aiTez  juilc, 
de  r^is  ^ tombe  dans  les  citernes.  On  doit  ôter 
jes  Cannes  avant  que  de  foncer  les  barri- 
ques. On  voit  par  les  trous  la  qualité  du 
Sucre  qui  touche  le  fonds  , qui  ne  peut 
pianquer  d’être  beau , parce  qu’il  a purgée 
que  le  refte  de  h barrique 


plein  d un  iirop  congelé  , qui  vensr^  à fe 
décuire  pendant  le  voyige^gate  tour  le 
reftedu  grain^.&  ne  fait  plus  qu  une  mau- 
vaife  marmelade  qui  n’eft  prefque  d'au-’ 
cun  ufage. 

Il  y a des  Sucriers  qui  changent  les 
fonds  des  barriques  qu’ils  reçoivent  des 
Marchands  , &:  qui  leur  en  fublHtuenc 
d’autres  de  bois  de  Riviere  , ou  de  Châ- 
taignier , épais  de  plus  d’un  pouce  , qui 
par  leur  pefanteur  naturehe  recompenfenc 
avanrageufement  la  legereté  des  futailles, 
que  les  Marchands  alfedent  de  fournir 
aux  Habitans. 

Mais  ces  arrinces  de  part  & d’autre, 
font  contre  la  bonne  foi  , & contre  i e- 
quité  J qui  doit  fe  trouver  dans  le  Com- 
merce. J’en  ay  déjà  rapporté  quelques- 
uns  , jen  rapporterai  encore  d’autres,  à 
mefure  que  l’occafîon  s’en  prefentera,  afiu 
que  ceux  qui  s’en  fervent , les  voyant  ex- 
po éz  aux  yeux  de  tout  le  monde  , fe 
defiftent  de  les  pratiquer  , & que  ceux  qui 
ont  interet  de  s’en  garder  , comme  les 
Marchands  & leurs  Commis  , prennent 
les  melnres  que  j ai  marquées , pour  n’êtr® 
pas  trompez. 

Rien  n’dl  plus  aifé  que  de  faire  de  bon- 
ne marchandée.  C’dl:  à quoi  un  Habitant 
.qui  ÇL  de  l’honnÊtir  ôc  de  la  confçiçncej 

O ij 
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doit  s’appliquer.  A l’égard  des  mauvaifeg 
- ■ barriques  , il  nf  a qu  a n’en  point  recevoir 

qui  ne  foient  bien  conditionnées,  êc  quand 
pn  ne  peut  pas  faire  autrement  , on  doit 
les  faire  rebâttre  par  un  Tonnelier  , que 
les  Habitans  ont  ordinairement  chez  eux^ 
fe  fai  fane  enfuite  payer  par  les  Marchands 
ÜK  livres  de  Sucre  par  barrique  , tant 
pour  cela  que  pour  les  doux  , qu’on  em- 
ployé à faire  tenir  les  cercles  qu’on  met 
autour  des  fonds  : car  fi  on  confidere  le 
îerns  que  l’on  perd  à changer  les  fonds  ^ 
on  verra  qu’il  y a plus  de  perte  que  de 
profit , que  c’efi;  une  pure  iefinc  jamais 
c’efi  une  étrange  friponnerie  , après  en 
avoir  changé  les  fonds  , d’y  mettre  une 
trop  grande  quantité  de  terre  grade.  Il 
s’eft  trouvé  des  gens  qui  ont  poufie  la  cho- 
fe  û loin  , que  leurs  barriques  étant  dé- 
foncées, on  en  a tiré  plus  de  quarante  li«= 
ms  de  terre.  On  eft  obligé  de  mettre  une 
®n  tioii  de  terre  grade  furies  jointures  ^ 

Sif  parce  que  fans  cela  le  Sucre  couleroit  tout- 
lesb.uri-  à^-fâîtpar  les  jointures  *,  mais  il  faut  que 
cette  couche  foit  mife  le  plus  legerement 
qu  il  etl:  poffiblc.  On  doit  aufifi  remplir  les 
barriques  entièrement  , afin  que  le  Sucre 
venant  à baifier  en  lailîant  ecouler  fon  fi- 
l^op  3 elles  fe  trouvent  encore  pleines  à 
4.ÇUÎC  pu  trois  pouces  au-deflbus  du 
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îjuànd  le  Sucre  s’cR  tout- à- fait  purgé*, 
èc  quand  on  veut  les  fermer  ou  enfoncer  , 
H vaut  mieux  prendre  du  Sucre  d^une  bar- 
rique que  l’on  defline  à remplir  les  au-^ 
très  , que  de  mettre  de  ces  fortes  de  cou- 
vertures , dont  le  firop  ne  pouvant  pas 
pénétrer  jufqu’au  fond  pour  fortir  par  les 
trous  des  Cannes , elt  contraint  de  s imbi- 
ber dans  lé  refte  du  Sucre  , fur  lequel  ori 
l’a  mis,  en  rifquc  de  le  garer.  En  faifant 
ainfi , le  Sucre  fe  trouve  égal  d’un  bout 
à l’autre  des  barriques.  On  peut  enlailFer 
lever  les  douves  , fans  crainte  d aucun  af- 
front , & l’on  fatisfait  aux  devoirs  de  fâ 
confcience. 

La  barrique  ordinaire  de  Sucre  brut , 
faite  & enfutaîlîé,  comme  je  viens  de  dire, 
étant  feche  & bien  purgée  , doit  pefer  fix 
à fept  cenr  livres  , dont  la  tare  étant  di- 
minuce  à raifon  de  dix  pour  cent , il  refte 
cinq  cent  quarante , ou  (ix  cent  trente  li- 
vres de  Sucre  net. 

' Il  fe  commet  encore  une  autre  fripon- 
nerie dans  le  Sucre  brut.  C’ed  de  jerter 
dans  le  rafraichilToir,  aulTi-tbr  que  la  bat- 
terie eft  viiidée  , un  ou  deux  becs  de  cor- 
bin  de  gros  drop  qu’on  a tiré  des  citernes. 
Ce  firop  étant  épais  & froid  , fait  con- 
geler le  Sucre  qui  cft  dans  le  rafraichif- 
foir,^s’y  incorpore,  d où  étant  tranU 
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porte  dans  le  canot , & dans  !a  barrique, 
quand  il  eft  prefque  congelé,  il  forme  uns 
«afle  dure  & pelante , qui  fatisfait  lava, 
nce  du  vendeur  ; mais  qui  fe  decuifant 
bien-tot , gâte  le  grain  , où  il  a été  in- 
corpore,  & dommage  confide- 

rablc  a celui  qui  a eu  le  malheur  de  l’ache- 
ter. L’odorat  etî  le  feul  des  cinq  fens  de 
natuie,  avec  lequel  on  peut  s’appercevoir 
de  cette  fourberie  : car  ce  mélange  n’em- 
peche  pas  le  Sucre  d’être  fee  & grené  , 
quoîquil  foi t un  peu  brun  ; mais  il  lui 
refie  une  odeur  de  firop  brûlé  , que  les 
bons  connoifTcurs  fçavent  diftinguer  fan» 
peine  , & que  la  couleur  brune  de  ce  Su- 
cre les  enipeche  de  confondre  avec  le  Su- 
cre purement  de  (jrop  , qui  fouvent  eft 
«st’.ii  ferme  , aufîi  grené  , aufîî  pefant , 
auilî  jaune  que  le  fuc  tout  pur  des  Can- 
nes. 

Voici  ce  que  peuvent  faire  fans  rifqus 
ceux  qui  veulent  profiter  de  leurs  gros 
firops  j après  qu  ils  font  cuirs  , mis  en 
forme  , bien  purgez  & bien  fecs,  on  peut 
en  jetter  une  forme  dans  la  batterie  un  peut 
devant  que  le  Sucre  foie  cuit  j on  y jette 
une  pinte , ou  davantage  , d eau  de  chaux 

d’alun , & on  faupoudre  d’aîun  en  pou- 
die  la  batterie  dans  le  momenr  qu’osa  la 
veut  tirer.  Il  eft  certain  que  ce  mélange 
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porte  aucun  préjudice  à Tacheteiir  > Sc  ^ 
fait  que  le  Sucrier  profite  aiirant  qu  il  fe 
peut  de  Tes  firops , parce  que  le  grain  qui 
s’y  trouve  , s’incorpore  avec  celui  qui  lorc 
du  Sucre  de  Cannes  , Sc  les  parties  qui 
font  trop  foibles  pour  fe  condenfer  ^ ÔC 
pour  devenir  en  grain  , retournent  en  fi- 
rop  , Sc  tombent  avec  le  firop  du  Sucre. 
J’ay  fait  plufieurs  épreuves  de  ce  que  je 
viens  d’avancer  , par  lefqueUes  je  me  fuis 
convaincu  que  le  Sucre  de  Cannes  j ou 
j’avois  fait  mêler  du  Sucre  de  firop  fcc  Sc 
bien  purgé  , rendoit  la  même  quantité 
Sucre  étant  rafiné  , que  celui  où  je  n en 
avois  pis  fait  mettre  i parce  que  dans  cette 
hypoîhefc  il  n y a que  le  grain  qui  refte  , 
lequel  étant  trop  foible  la  première  fois, 
s’étoit  échapé  , & s’étoit  écoulé  avant  qiie 
d’avoir  fait  corps  , ÔC  qui  s eft  afiembie 
ÔC  purifié  dans  une  fécondé  cuifibn  , où 
on  l’a  aidé  avec  de  l’eaa  de  chaux  , qui  l’a 
dégagé  des  parties  grades  ÔC  ondueufes, 
dans  lefquelles  il  étoir  embarrafie  , ÔC  qui 
lui  a donné  lieu  de  s’unir , ôc  de  fe  ramaüer 
en  un  corps. 

En  1^94.  le  Sucre  brut  ne  valoir  que 
quarante  ou  cinquante  (ois  le  ceiit  en  ar- 
gent. On  donnoit  les  billets  de  Sucre 
encore  à meilleur  marche.  On  le  pafloiC 
en  troc  de  marchandiies  fur  le  pied  de 
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^ ioip,nte  lois.  Il  demeura  à ce  prix  juf- 
(Ju  en  16^6^  dans  lequel  tems  l’crperance 
J pî^cchaine  obligea  les  Mar- 
chands à le  rechercher , afin  d’en  charger 
leurs  V aiilèaux  dès  qu’ils  le  pourroiene 
faire  fans  crainfe  des  Corfaircs  ^ afin  ds 
donner  du  travail  à leurs  P^afineries 
lance  , dont  le  nombre  s’y  éroiû  augmen- 
:e  coniîaerablemenr  , & fur  tour  à Nan- 
tes :^de  lorre  que  vers  la  fin  de  la  mêmg 
année  î1  vmc  jufqu’à  quatre  livres  dix 
lois  le  cenr.  On  le  porta  l’année  fuivante 
a cent  fols  , & on  le  vendit  jufqu’à  neuf 
francs  dans  le  cours  de  l’année  i6^S. 

La  Paix  de  Ryfvvick  & raugaienratioti 
du  Commerce  ne  furent  pas  ks" feules  cau- 
de  faccroilTeiTienc  du  prix  du  Sucre^ 
Pour  le  comprendre  il  faut  reprendre  la 
€no,c  de  plus  haut , & fçavoir  que  depuis 
la  Guerre  qui  avoir  commencé  en  lé'SS-, 
ie  petit  nomore  de  Vaifièaux  qui  venoiene 
de  France  ^ reudoit  les  marchand! fes  fs 
cheres  , qu’une  cargaifon  médiocre  fuffî- 
ikit  pour  charger  trois  ou  quatre  Vaif- 
feaux  de  Sucre  brut.  La  quantité  qui  s’en 
fai  foi  t fans  pouvoir  en  trouver  le  débou- 
chemene  ^ l’avoit  réduit  au  vil  prix  , dont 
j ay  parlé  > Sc  les  Vaifieaux  ne  voulant 
laifièr  que  le  moins  qu’ils  pouvoient  de 
leurs  effets  aux  IfLcs , ne  vouloientprefout 
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pas  fe  charger  de  cette  marchandife  ; mais 
ils  voLiloicnt  da  Sucre  rafiné , du  Cacao, 
de  rindigo  , du  Roucou  , du  Cotîon , 
ou  du  Caret.  Il  n’y  avoit  pour  lors  à la 
Martinique  que  quatre  ou  cinq  Rafine- 
ries  ^ qui  avoicnt  un  privilège  pour  rafi- 
ner  les  Sucres  , 6c  qui  ne  prenoient  pas 
moins  de  fept  livres  de  Sucre  brut  du 
meilleur  qui  fe  trouvât , 6c  à leur  choix, 
pour  vendre  quatre  ou  cinq  mois  après  , 
une  livre  de  Sucre  blanc.  On  peut  juger 
du  grand  profit  de  ces  Rafineurs  par  ce 
que  je  viens  de  dire  , 6c  par  l’experience 
que  j’ay  que  deux  livres  6c  demie  ^ ou 
/rois  livres  de  Sucre  brut  fuffifent  pour 
faire  une  livre  de  Sucre  rafiné,  fans  com-> 
pter  les  firops , qui  fuffifoient  pour  payer 
les  Barques  qui  aîloient  charger  les  Su- 
cres , 6c  pour  tous  les  autres  frais  que  les 
P.afineurs  éteient  obligez  de  faire  : ds 
forte  que  les  Habitans  rravailîoient  toute 
l’année  pour  enrichir  les  Rafineurs  , 6c 
s’appauvrifibient  de  plus  en  plus.  Cela  fit  otW\nt% 
enfin  ouvrir  les  yeux  a pkilieurs  Haoi-  - 

tans  ; les  uns  arrachèrent  leurs  Cannes  , 
plantèrent  de  l’Indigo  d’autres  fe  mirent 
à cultiver  le  Cacao  6c  le  Roucou  , 6c  né- 
gligèrent la  fabrique  du  Sucre  brut  : ôc 
d’autres  plusfages,  6c  qui  furent  imitez 
peu  à peu  par  un  plus  grand  nombre , fe 
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blanchir  leurs  Sucres  , comme 
cjiîeîques- uns  avoicnr  vu  qu*on  le  blan- 
coîlToir  au  Brefil  ^ à Cayenne  ^ ôc  en  quel- 
ques habitations  de  la  Guadeloupe.  On 
fit  venir  gcs  Ouvriers  de  ces  iicux-Ià  , orï 
en  appella  de  France  & de  Hollande , de 
maniéré  qu  au  commencement  de  Tannée 
il  y avoir  déjà  pIuFeurs  Habitans  à 
^ la  Martinique  qui  blanchifToient  leurs  Sa- 
cres J ôc  les  RaEneurs  commencèrent  à 
manquer  de  pratique» 

Le  premier  qui  s’appliqua  à cette  Ma- 
îiuFiciure,  fut  un  nomn  é Martin,  qu’on 
sppeiloit  le  fol  , pour  le  diliinguer  d’un 
autre  de  meme  nom  , qui  quoiqu’il  pa- 
rue avoir  plus  de  fageiïe  , n’avoit  pas  cû. 
Ic.pnr  de  commencer  un  pareil  etabii/îc- 
laienr  , qu  on  peut  dire  avoir  été  la  fource 
des  grands  biens  , dont  cette  llle  s’cfl 
î emplie. 

Comme  cette  Manufadure  étoir  tout- 
a-fait  oppofée  aux  intérêts  des  RaEneurs 
de  France,iîs  obtinrent  un  Arrêt  du  Con- 
f uca^’"'  augmentoit  les  droite 

^eedrev  d entrée  du  Sucre  blanc  venant  des  îfles^ 
^s:,.  livres  par  cent , tellement  que  le 

€3cs.  Sucre  blanc  qui  étoit  piîé  dans  les  barri- 
ques , terré  ou  rafiné  , fe  trouva  chargé 
de  quinze  francs  par  cent  de  droits  d’en- 
îiée  j Ôc  celui  qui  étoit  en  pain  ^ de  vingt- 
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deux  livres  dix  fols  : on  efperoit  que  cette  ^ 
augmentation  de  droits  riiineroit  cette 
Manufadure  naiffantc.  Et  pour  encoura- 
o-er  les  Habitansà  reprendre  la  fabrique 
du  Sucre  brut  , & pour  donner  par  ce 
moyen  de  l’occupation  aux  Rafineries , on 
diminua  de  vingt  fols  par  cent  les  entrées 
du  Sucre  brut , qui  ne  paya  plus  que  trois 
livres- au  lieu  de  quatre  qu’il  payoit  au- 
paravant. Mais  il  arriva  tout  ic  contraire 
de  ce  qu’on  avoir  projette. 

On  regarda  cet  Arrêt  comme  une 
permiflàon  generale  que  le  Roi  donnoit  à 
tous  Tes  Sujets  de  faire  du  Sucre  blanc,. 
On  fe  mit  à en  faire  par  tout.  Les  Vaif- 
féaux  de  Bourdeaux  trouvant  un  profic 
confiderable  à apporter  des  pots  & des 
formes  , en  apportèrent  en  quantité.  On 
éleva  des  Porteries  dans  tous  les  endroits, 
où  Ton  trouva  de  la  terre  qui  y étoit  pro- 
pre, &:  fans  fe  mettre  en  peine  qui  payeroic 
les  quinze  francs  d’entrée  par  cenr,  on  fie 
une  quantité  p^odigieufe  de  ce  Sucre. 
Les  Portugais  nous  aidèrent  encore  à faire 
valoir  cette  ManuBdure  , parce  qü’ayanc 
trouvé  des  mines  d or  , & des  Rivières 
oui  en  charient  dans  leur  fable  , ils  occu- 
pèrent une  partie  de  leurs  Negres  à ce 
travail,  & négligèrent  beaucoup  leur  Su- 
©re  j ce  qui  fie  que  beaucoup  de  lieux 
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“^7^  ^ Europe  qui  fs  fervoienr  du  leur  , eurent 
recours  au  nôtre  ^ qui  trouva  par  ce  moyen 
un  ^débouchement  conEderable  tant  da 
?>.î!fons  coteau  Nord  , que  dans  toute  la  Mcdi- 

'"^en-edes  ^ ProVCn» 

5i;::îs  çaux  vovans  les  grands  profits  qiEavoien-t 
supxs,  |ç5  Eeurs  Maureîlet  Negocians  de 

Marfeille  dans  leur  Commerce  aux  îfles,, 
commenserent  d’y  envoyer  leurs  Vaif- 
feaux  chargez  de  marchand! Tes  de  leur 
pah  , qu’ils  vendirent  avantageufement  ^ 
& firent  des  profits  confiderables  fur  les 
Sucres  blancs , fur  le  Cacao  3 fur  l’indigo 3, 
& autres  marchandi, fes  j dont  ils  fe  char- 
gèrent 3 qu’ils  écoienr  afiurez  de  bien  ven- 
dre dans  toute  la  Mediterranée  , Sc  dans 
les  Echelles  du  Levant  3 où  les  Turcs , qui 
s accourümoîent  à prendre  leur  Caffé  avec’ 
le  Sucre  , en  fairoient  une  grande  con-^ 
ioaimarion. 

C’efi  ainii  que  s’efi  établie  la  Mann- 
faclure  xdu  Sucre  blanc  , & que  le  Sucre 
brut  3 dont  on  faiioit  par  confequent  une* 
aiTcz  petite  quantité,  cd  monté  à un  prix 
très  haut  j ce  qui  rapporroit  un  profit 
coufiderable  aux  Habicans  3 que  fi  la  Paix 
de  RiEwich  eût  duré  encore  quelques  an- 
nées , les  îfies  feroient  devenues  un  fecond- 
Perou.  Ou  doit  être  perEuadé  de  cette  ve- 
îké  j quand  011  fc aura  qu’en  1700.  1701, 
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Sc  au  commencement  de  1702.  les  Sucres  ^ 
blancs  terrez  ou  rafinez  ont  ete  vendus 
quarante -deux  livres  le  cent,  & meme 
jufqu’à  quarante  quatre  livres  : les  Sucres 
bruts  depuis  douze  jufqua  quatorze  h- 
vres  , Sc  les  Sucres  palTez  jurqu  a dix  huiîl 

livres.  1 c 

Nous  verrons  ce  que  celt  que  le  bucre 

paffé,  6c  ce  qui  en  a fait  naure  la  fabrique, 
après  que  j’aurai  die  ce  qui  regarde  le 
cre  ceiTe. 
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On  appelle  Sucre  terré  celui  qui  fs 
blanchit  au  fortir  des  chaudières  fans  être 
fondu  une  fécondé  fois,  ni  clarifié  avec 
de  œufs , comme  eft  celui  qu’on  appeilg 

Sucre  rafiné.  ^ 

Si  la  propreté  efi  ncceiiaire  a toute  for-» 
te  de  Sucre\  on  doit  dire  , que  c efi  com- 
me lame  de  celui-ci  -,  6C  fi  Ion  doit  em- 
ployer de  bonnes  Cannes  , quand  on  veut 
faire  de  bon  Sucre  brut , pour  reiiffir  à ce- 
lui-ci  , il  faut  qu’elles  forent  dans  toute 


leur  pei*[câ:ion» 

Lorfque  le  jiiseft  dans  la  grande  , on  y 
met  des  cendres  à l’ordinaire  , mais  peu 
©U  point  de  chaux  , parce  que  , comme 
i’ay^  déjà  remarque  la  chaux  rougit  le 
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\s^6.  Sucre.  Après  qu’il  a été  écumè  dans  k 
gian  ^ avec  tout  le  foin  poflîbie  , on  le 
Condui  coule  dans  le  blanchet  en  le  payant  dans  k 
faut  gar  H f^uT  (]ue  !es  blanchefs  foienc 

h 'fat?  &qu’_en  mettant  !e  vezou  dans  la 

q'ie  de  n’en  lailTe  point  tomber  fur  le 

s-.rc.  glacis  ni  fur  IVuvage  , parce  qu’il  rom- 
beroir  dans  la  propre  fans  avoir  pafTénar 
îe  blancher.  S,  la  chaudière efî  grande /ou 
il  le  vezou  efl  beaucoup  chargé,  il  engraif- 
le  beaucoup  le  blanchec  , & ne  le  traverfs 
^ue  diitîcîlemenr  ; en  ce  cas  il  vaut  mieux 
changer  de  blanchet , quand  le  vezou  eft 
a demi  paflé,  en  merrre  un  autre  bien 
lave  & bien  kché  j fur  quoi  il  fautobfcr^ 
ver  de  ne  pas  lonffnr  qu’on  les  étende 
ious  iap|)enti  des  Fourneaux,  ou  devant 
leurs  boucher  pour  les  Fechcr  après  quon 
ies  a Javez^,  carquo  qu’ils  foienr  éloignez 


P'c.an. 
î-ion  qi.  il 
f^utr^cn  - 


ne  laide  pas  d’af^ir  afTi 


tkets 


^ agir  adez  Forre- 
, . ment  fur  eux  , lur  tour  lorsqu’ils  ^ont 
fe/  ^ briVer  .les  poils  & la  laine  , 

qu!  font  cependant  ce  qu’il  y a de  plus  ne- 
cdlàire  pour  arrêter  les  ordures  du  Sucre. 
Il  vaut  mieux  en  avoir  un  plus  grand 
nombre,  ahn  qu’ils  puifTent  fcchera  loidr 
au  Soleil  , a Pair  & au  vent.  Je  me  Fuis 
expédient  qui  m’a  toujours  bien 
reulii  , iiu  tout  dans  nos  Sucreries  , où  ii 
Y avoir  üx  chaudières  ; cetoic  de  palFef 
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^eiix  fois  le'vczou  ; premièrement  de  la 
grande  dans  la  propre  avec  une  groffe  toile 
de  Vitré  aiftz  ferrée,  qui  retenoit  le  plus 
gros  de  la  grailfe  & des  autres  immondi- 
ces , dont  le  Sucre  eft  tenjours  chargé  j &C. 
quand  le  vezoïi  étoir  bien  écuraé  datas  la 
propre  , on  le  paffbit  dans  la  leffive  par  le 
fclanchet  de  drap  , où  il  paflbit  plus  aifé- 
meut , & fe  troûvoit  beaucoup  mieux  pu- 
rifié. C’eft  dans  cette  chaudière  qu’on 
jerre  la  leffive  , dont  j’ay  donné  ci-devant 
la  compofition  , excepté  qu’on  n’y  met 
point  (j’aiitiinoine  , parce  qa  'il  grife  ou 
noircit  ie  grain  du  Sucre.  Après  qu’ü  a 
été  bien  Icfiivé  , & bien  écumé , on  le  pafl« 
dans  )e  flnmbeaii , ^ de-  là  dans  le  firojp  j, 
où  lonpxbeve  de  le  purifier,  où  il  gc- 
meure  jufqu’à  ce  que  la  batterie  foit  viiide* 
Pour  lors  on  la  charge  du  tiers  ou  enTÎron 
de  ce  qui  eft  dans  le  firop  ^ afin  qu  étant 
en  plus  petite  quantité , on  piiifie  plus  fii- 
cilcinenr  achever  de  le  purifier  , & üc  le 
cuire  plus  promtement  : car  dans  ce  tra- 
vail on  ne  peut  trop  poufter  la  cuifTon  du 
Sucre  5 fur  tout  apres  c]u’il  a été  pafié  ^ 
Icllîvc.^  A merurc‘quc  ce  qui  eft  dans  k 
batterie  , approche  de  fa  cuiiron  , on  la 
charge  de  ce  qui  eft  dans^  1e  firop  , deux 
ou  trois  cucïüerces  à la  fois  , jurquace 
qu’il  n y en  refte  plus  qu  environ  le  quart 
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de  tour  ce  qui  y étoir  au  commencement  r 
a.ors  on  achevé  de  roue  pÆr  dans  la 
barteiie.  On  remplit  enfuire  le  lîrop  de 
ce  qui  cd  dans  le  flambeau  , & celui-ci 
rie  ce  qui  efl:  dans  la  propre  , & ainn  de 
mite  . jiuqvî  au  canot  qui  reçoit  le  vezou, 
s menare  quhl  tombe  du  Mo\ilin. 
f avant  que  la  batrerie  foir  en 

€tar  d erre  tiree , le  Raiineur  envoyé  cher- 
cxaer  le  nombre  de  formes  qu’il  juge  pou- 
voir remplir  de  ce  qui  en  fortira.  J’ay 
o.cja  dit  que  quand  elles  font  neuves  , on 
Clou  les  faire  tremper  pendant  quelques 
JOUIS  aans  les  canots  de  la  Vinaigrerie 
ïi'un^jû-li  ^mb>ber.  Il  fu/br  qu  elles  Tayent 

faut  cre  une  dois  ; mais  on  efl:  obligé  de  les 
pou'/  les  tremper  dans  leau  douce  pendant 

isimcs.  quinze  OU ^ vingt  heures  chaque  fois  que 
i on  veut  s en  fervir.  On  a ordinairement 
un  grand  baquet  pour  cet  ufa^e,  ou  quand 
©n  a h comiuodiré  d’un  Mdulin  à eau, 
ou  d une  riviere  , on  s*en  fert  pour  les  y 
bien  laver  & nettoyer,  avant  Que  de  les 
apporter  a la  Sucrerie.  Le  Raflpeur  doit 
tiVf)ir  xoiD  de  les  examiner,  non- feulement 
fur  la  propreté  qui  doit  y être  , mais  en- 
coie  pour  remarquer  s’il  n’y  manque 
point  de  cercle  , & s’il  n’y  a point  quel- 
que nouvelle  fente  ou  fêlure,  que  le  Su- 
cre enaud  qu’on  doit  y mettre  , ne  man- 
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queroic  pas  d’augmenter  , en  la  faifant 
crever  aux  dépens  du  Sucre  qui  couleroit 
à terre,  & fouvent  le  long  des  jambes  de 
celui  qui  le  verfcroit  dans  les  Formes  ^ ou 
€]ui  le  feroit  imouvoir  ^ Icrquclles  en  fe- 
roienc  terriblement  brûlées. 

Les  Formes  étant'  en  bon  état  , on  les 
îa[)pa  , c’clî-à- dire  , on  bouche  rouver- 
ture  qu’elles  ont  à la  tête  , avec  un  mor- 
ceau de  linge  , ou  d’écofe  , dont  on  forme 
an  petit  cône  , dont  on  fait  entrer  la 
pointe  dans  le  trou  , & on  applartit  îe 
rede  à rentour  de  la  tête.  On  rient  tou- 
jours les  tappes  dans  un  pot , ou  une  bail- 
le , où  elles  trempent  dans  de  l’eau  nette, 
Après  que  les  formes  font  tappées  , on  les 
plante  contre  le  mur  , ou  contre  un  petit 
balüflre  , qu’on  ékve  à côté  du  chemin 
qui  eft  devant  les  chaudières.  Le  bouc 
qu’on  a bouché , fe  met  à terre  , ôc  on  les 
arrange  de  manière  , que  les  bords  de 
Fouverture  foient  bien  de  niveau  , & ou 
les  foûrient  dans  cette  htuation  par  d’au- 
tres formes  que  l’on  pofe  fur  leur  fond 
pour  les  bien  appuyer. 

Quand  la  batterie  efl  tirée , & qu’on  a 
remué  avec  la  cueiiüer  , ou  la  pagalîe , ! 
le  Sucre  qui  cd  dans  le  rafraîchidoir  , on 
charge  le  bec  de  corbin  avec  laciieïllier  j 
«elui  qui  le  porte  ôc  qui  doit  remplir  les 
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formes  5 qui  font  plantées,  partage  dan§ 
toutes  ce  qu'il  a de  Sucredans  Ton  bec  de 
corbin  : de  forte  que  fi  ia  batterie  rend 
îuffi.'amment  du  Sucre  pour  en  emplir 
quatre  formes  , il  mec  à peu  près  le  quart 
du  bec  de  corbin  dans  chacune  , remar- 
quant celle  où  il  a commencé  à mettre  du 
Sucre  J & celle  où  il  a fini  d’en  mettre. 
Le  bec  de  corbin  qui  fuic^  fe  partage  de 
la  même  maniéré  , commençant  à mettre 
dans  celle  , où  l’on  avoir  fini  de  verfer  la 
première  fois , & finifiant  par  celle  où  Torî 
avoir  commencé  , & ainfi  fuccefiivement 
jufqu’à  ce  qu’elles  foient  toutes  remplies. 
S’il  refis  quelque  peu  de  Sucre  dans  le  ra- 
fraîchifibir  , on  le  jette  dans  la  batterie 
ou  dans  le  firop. 

Au  bout  d’un  quart  d’heure  , ou  envi- 
ron 5 félon  la  bonté  du  Sucre,  il  fe  forme 
une  croure  fur  la  fuperficie  des  formes  ; 
Manier?  quand  le  Rafineur  la  juge  afiez  épaifie , il 
ia  rompt  avec  Ion  couteau  a Sucre  , oC 
les  3 parler  en  termes  de  Ra- 

fineur,  il  mouve  tout  le  Sucre,  il  com- 
mence par  le  couper  félon  toute  la  hau- 
teur de  la'  forme  , enfonçant  le  couteau 
jufqu’au  fond  , & le  retirant  plufieurs 
fois  , il  pafie  enfui  te  le  plat  du  couteau 
tout  autour  des  bords  en  dedans  , pour 
en  détacher  le  Sucre , & afin  qu’il  n’y  ait 
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pas  un  feul  point  dans  toute  la  fupefficiu 
concave  de  la  Forme  , où  le  Sucre  Foi t at- 
taché , il  recommence  crois  ou  quatre  fois 
ce  manege  , & donne  encore  quelques 
coups  dans  le  milieu , &:  après  avoir  palis 
Fou  couteau  Fur  le  bord  de  la  forme  poiiE 
en  faire  tomber  le  Sucre  qui  y écoit  atta- 
ché  , il  le  laide  delTus  pour  marquer  que 
là  forme  n a été  mouvéc  qu  une  fois. 

Environ  demie  heure  après  on  recom- 
mence le  même  manège  , obfervant  fur 
toutes  chofes  de  bien  détacher  le  Sucre  du 
dedans  de  la  forme  , parce  que  le  Suer® 
qui  n’ed  pis  bien  mouvé  , s’attache  à U 
forme  , & on  a de  la  peine  de  len  déta- 
cher , ou  bien  il  y contrade  une  tache  de 
la  couleur  de  la  terre  , dont  la  forme  e(l 
faite.  Quand  les  formes  ont  été  mouvées 
deux  fors  , on  ote  le  couteau  d’auprès 
d elles  , & on  le  remet  auprès  de  la  batte- 
rie , de  crainte  que  le  trouvant  encore  iur 
les  formes  on  ne  les  mouvit  une  troihemc 
fois  , ce  qui  préjudicieroit  au  Sucre  ,-qui 
ayant  déjà  pris  corps  fe  trouveroit  comme 
brifé  par  ce  troifiéme  mouvement. 
deux  mouvemens  font  abFolument  necei- 
faires , non-feulement  pour  aider  au  grain 
à Fc  former  , à Fe  répandre  également 
par  tout  ; mais  encore  pour  déterminer  la 
graifTe  du  Sucre  à monter  a la  fuperficie  ^ 
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à s’y  rafTembler , & à s’y  congeler , parce 
quelle  efl  plus  facile  à ôter  de  cette  ma- 
niéré , que  11  elle  étoit  répandue  par  rou- 
te la  forme  quelle  empêcheroic  de  blan- 
chir. 

Les  formes  demeurent  en  cet  état  douze 
ou  quinze  heures,  après  quoi  on  les  levé 
du  lieu  où  elles  avoient  été  pofées.  Celui 
qui  leve  la  forme',  la  prend  entre  fes  bras  y 
la  leve  , & l’appuyc  contre  Ion  cftomachy 
le  Ranneur  , ou  un  autre  étant  un  genou 
en  terre  , ôte  la  tappe  qui!  remet  dans 
l’eau  pour  s’en  fervir  une  autre  fois , puis 
il  enfonce  dans  le  trou  de  la  forme  le  poin- 
çon de  bois  ou  de  fer  , en  frappant  delTus 
avec  un  maillet  ou  chalToir  , jufqu’à  ce 
qu’il  l’ait  fait  entrer  de  la  longueur  de 
fept  ou  huit  pouces  , puis  il  le  retire  , le 
trempe  , & le  nettoye  dans  un  vailTeau 
plein  d’eau  qu’il  a à fon  côté  , pour  ei? 
ôter  le  Sucre  qui  s’y  trouve  attaché  puis- 
il  le  remet  dans  le  même  trou  , Sc  s’il 
juge  à propos  il  l’enfonce  davantage  avec 
îe  chaOdir , linon  il  l’y  remet , & l’en  ôfc 
deux  ou  trois  fois  , en  le  lavant  chaque 
fois,  afn  d’humeclrer  les  environs  du  trou 
qu’il  a fait  dans  le  Sucre  contenu  dans  la 
forme  , pour  déterminer  le  lirop  à s’écou- 
ler par  cet  endroit. 

Quand  cela  cH  achevé , celui  qui  tient 
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la  forme  , b porte  fur  le  plancher  des  ci- 
ternes , où  un  autre  a préparé  un  pot  pour 
la  recevoir  , & aide  le  premier  à l’y  poler 
le  plus  droit  qu’il  cil  poffible.^  Les  formes 
demeurent  en  cet  état  jafqa  au  Samedy 
au  foir  , ou  au  Dimanche  ruatin,  tems 
deftiné  pour  les  porter  toutes  a la  Purge- 
rie.  Ce  lieu  doit  être  feparé  de  la  Sucre- 
de  autant  qu’il  fe  peut  , parce  que  la  fa- 
na^ Sc  les  exhalaifons  gralTes  des  chaudie- 
tes  fe  répandant  de  tous  cotez,  ne  peuvent 
pas  manquer  de  s’attacher  âu^Sucreqm 
feroit  dans  une  Purgene  attachée,  ou  trop 
près  de  la  Sucrerie  le  glteroienc  inlaib 

iiblcment.  . 

On  fait  orcÜnairement  les  Piu'gencs 
beaucoup  plus  longues  qu’elles  ne  de-  rtn,ajor, 
vroient  être  à proportion  de  leur  argeuro 
Celle  que  favois  bit  faire  au  Fond  de  Sc 
Jacques  , avoir  cent  vingt  pieds  de  long 
& vingt-huit  pieds  de  large  , elle  pouvoit 
^contenir  dix-fepe  à dix-huit  cent  formeSo 
Lorfqu’on  fait  un  étage  au  deflus  , il  lauC 
avoir  foin  que  les  planches  qui  en  corapo- 
fent  le  plancher  , (oient  bien  jointes , &C 
même  que  les  joints  foient  calfatez  ÔC 
brayez  , afin  que  fi  quelque  pot  veno/t  a 
fe  renverfer  , ou  à (e  cajTcr  ,_le  firop  qui 
feroit  répandu  , ne  garar  point  le  Suçs^© 

{ercit  dans  l’étage  de-  defîou^* 
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On  doit  [Sercer  les  Purgeties  d’.in  nom.- 
fcre  d ouvertures  fuffifant  , ou  de  fenêtres 
pour  qu  1 y ait  beaucoup  de  jour  , & ces 
tenetres  doivent  Te  fermer  avec  des  con- 
trevents  , afin  qu’il  y ait  le  moins  d’air 
qn  il  eft  poffible  , fur  tout  quand  le  Sucre 
efl  fous  la  terre,  parce  que  l’air  le  venc 
tieliecheroient  trop  rôt  la  terre , & confu- 
raeroient  l eau  qu'elle  doit  laiilèr  filtrer 
peu  a peu  dans  le  Sucre  , d’où  fortant  par 
e trou  de  la  forme , elle  emporte  avec  elle 
le  refte  du  fîrop.  Il  eft  bon  qu’il  v ait  une 
ou  oeux  chaudières  montées  â Pun  d-s 
bouts  de  la  Purgerie,  pour  y cuire  les  fi. 
rops  fins  & pour  les  rafiner,  fans  avoir 
ia  peine  de  tranfporter  les  firops  ou  les  Su- 
cres qu’on  veut  rafiner 'à  la  Sucrerie. 
X-orlqu  on  le  peut , il  cft  bon  de  pratiquer 
un  appenti  à l’un  de  fes  cotez  , pour  y 
mettre  les  canots  ou  bacs  , où  l’on  fait' 
îremper  la  terre,  dont  on  couvre  le  Su- 
cie  j ceux  dont  on  fe  fert  pour  le  piler  au 
rortir  de^l'étuve  , & les  balances  pour  le 
peler.  L eruve,  autant  qu’on  le  peur,  doit 
i>  appentis,  afin  qu’on  y 

puifle  aller  a couvert , quand  on  y porte 
ie  Sucre  au  fortir  delà  Piirgerie,&'quand 
on  1 en  retire  pour  le  piler, 

^orfqa  on  a rempli  un  allez  erand 
nombre  fornies  pour  faire  une  é cuvée  ^ 
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c eft  à-dire , pour  en  remplir  lecuve  , 
contient  ordinairement  cinq  à fix  cent 
rormes , on  loche,  ceft  à.  dire,  onvifits 
le  Sucre  qui  ed:  dans  toutes  les  formes. 
Pour  cela  on  étend  par  terre  un  vieux 
blancher,  fur  lequel  on  renverfe  les  formes 
fur  leur  fond  , quand  le  Sucre  y eft  adhe* 
rant  , ou  parce  que  la  forme  n’avoit  pas 
été  bien  lavée  ou  humcdée  , lorfqu  on  Vj 
a mis,  ou  parce  qu’en  le  mouvant  à k 
Sucrerie  on  ne  l’avoit  bien  détaché  du 
tour  de  la  forme  , ou  pour  quelque  autre 
raifon  qui  fait  qu’il  ne  quitte  pas  la  forme 
de  lui  même  , ce  qui  dt  abfolurnent  ne- 
cdTaire  pour  en  connoitre  la  qualité  , 
pour  lui  donner  la  terre  ; en  ce  cas  on  leve 
un  peu  la  forme , & on  frape  de  Ton  bord 
contre  la  terre  , afin  que  ce  mouvement 
en  falTe  defeendre  le  Sucre.  Quand  on  fenc 
qu’il  dl  loebè , on  prend  la  tête  de  la  for- 
me de  la  main  gauche  , & la  faifant  un 
peu  pencher  on  pafic  les  doigts  delà  main 
droite  (bus  le  bord,  ^ la  levant  en  l’air  ou 
fait  avec  un  doigt  une  marque  au  SucjCy 
afin  que  le  Rafiaeur  après  en  avoir  vu  la 
qualité  puifie  remettre  îa  forme  au  meme 
endroit  & dans  la  même  firuarion  quelle 
ètoit  auparavant.  Après  que  le  Sucre  eft 
ioché,&  que  félon  fa  qualité  le  Pvafineur  a 
déterminé  de  le  terrer  , ou  de  le  refondre^, 
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on  pianreles  formes,  c eft- 
a-dire,  on  lesmet  bien  droites  chacune  fur 
fon  pot , dont  on  aura  auparavant  ôté  roue 
■ le  (irop  qui  s 7 croit  trouvé  , >5c  qu  on  aura 
reporte  à la  Sucrerie  pour  ly  faire  cuire 
avec  les  autres  gros  drops  de  la  femaine. 

Com-  connou  que  le  Sucre  eft  bon  Sc- 

mcDî  on  qu  il  blanchira  bien  , quand  on  voit  qu’il 
que  le  Dicn  UDI  tout  le  iong  dc  la  forme.d  uns 
f Unchi-  couleur  de  perle  , & même  plus  ciai- 

XX , ou  re  J que  la  tête  ou  le  drops’eil  retire  , eft 
*^'3*  bonne , un  peu  fecbe  & brillante.  Au  lieu 
que  quand  il  a des  marques  rougeâtres 
ou  laoires , en  tirant  fur  le  jaune  , &:  que 
la  tête  eft  jaune  de  ondueiife  , c’eft  une 
marqiio  alTûrée  que  le  Su^re  eft  gras  &C 
mal  façonné,  6c  qu’il  ne  blanchira  point. 
Le  plus  fur  en  ce  cas  eft  de  ie  jerter  dans 
la  grande  pour  l’y  refondre- 

Lorfquela  Purgerie eft  aftèz  large,  ois 
laiiTeun  chemin  dans  le  milieu  de  toute 
fa  longueur  , afin  de  partager  les  lits  dc$ 
formes  , dont  les  premières  plantées  s’ap- 
puyent  contre  le  mur.  On  obrerve  de  les  - 
planter  bien  de  niveau  , afin  que  la  terre 
détrempée,  dont  on  les  doit  couvrir,  tra- 
vaille apîomb&  égafementpar  tour.  Oa 
en  fait  d’ordinaire  fix  rangs  qui  fe  tou- 
chent les  uns  les  autres  j c’eft  ce  qu’oa 
te  de  formes  j on  lai  (Te  entre 

chaque 
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Cb3<|ue  lit  un  fcntier  de  la  laigeiir  du  dia- 
mètre d une  forme  , qui  fcrr  à pouvoir 
pader  entre  les  lits  , pour  travailler  au 
Sucre.  La  raifon  , pour  laquelle  la  lar- 
geur des  lits  n excde  pas  le  nombre  de  fix 
formes  , cû  afin  de  pouvoir  toiicber  avcQ 
la  main  & travailler  le  Sucre,  qui  efe 
dans  la  troHiéme,  ce  qudn  ne  pourroie 
pas  faire  s il  y en  avoit  davantage  : car 
chaque  forme  ayant  environ  quatorze 
pouces  de  diamètre,  il  s’enfuit  que  trois 
formes  rangées  font  une  largeur  de  trois 
pieds  de  demi  , qui  eft  route  la  difiance 
Æ)u  la  main  d un  homme  peur  atteindre 
pour  travailler  librement.  Il  efi  vrai  qifii 
feroit  encore  plus  facile  de  faire  ce  tra- 
vail, fi  les  lits  n’étoient  compofez  que  de 
quatre  rangs  de  formes  ; mais  comme  il 
faudroit  un  plus  grand  nombre  de  (entiers 
cela  emporteroit  trop  de  terrain.  La  plan- 
che cy- jointe  fait  voir  la  dirpofiden  des 
formes  dans  une  Purgerie. 

Les  formes  étant  plantées  ou  pofées^ 
on  fait  leur  fond,  c’eft-à  dire  , après  avoir 
enlevé  ce  qu’on  appelle  la  fontaine  de  la 
foi  me  , on  la  remplit  de  Sucre  en  i^rain 
jufqu  a un  pouce  près  du  bord  , refervant 
ce  vuidepour  contenir  la  terre  qu’on  doit 
mettre  par  defius. 

Pour  entendre  ce  que  ceft  que  les  fon- 
Tme  IJ  J,  * e 
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raines  des  formes  ^ il  faur  fe  fouvenir  que 
le  Sucre  chaud  étant  mis  dans  chaque  for- 
me, fait  une  croûte , qu’après  que  cette 
croûte  a été  rompue  les  deux  fois  qu’on 
l’a  mouvée  , il  s’en  fait  une  troifiéme  qui 
cfl  raboteiire  & inégale  , parce  qu’elle  eft 
compofée  des  pièces  brifées  des  deux  pré- 
cédentes. Au-delfous  de  cette  croûte  il  fe 
fait  un  vuide  de  l’épai fleur  d’environ  un 
pouce  , & quelquefois  davantage  , & fous 
ce  vuide  il  fe  forme  une  autre  croûte  bru- 
ne de  prefque  noire  , de  l’épaiÛeur  d’un 
pouce  au  milieu  j qui  va  en  diminuant 
vers  les  bords.  Cette  croûte  cft  compofée 
de  la  graiiTe  du  Sucre  , qui  étant  plus  lé- 
gère que  le  grain  , vient  au  deflus , s’y 
affemblc  & fe  congelé  , fans  quafi  s’atta- 
cher au  Sucre  qui  eft  au-defTous  d’elle, 
dont  par  confequent  il  eft  fort  aifé  de  la 
feparer.  G17  ûte  d’abord  la  première  croû- 
te  qui  efe  (eche  , de  couleur  d’ambre  , & 
qui  a le  goût  de  Sucre  d’orge  ; on  la  met 
à part  pour  la  rafiner  ;c’eft  ce  qu’on  appel- 
le la  première  fontaine  , ou  la  fontaine 
feche.  Mais  pour  la  fécondé  , qui  fe  nom- 
me fontaine  grafTe  , on  la  coupe  par  mor- 
ceaux avec  une  pesire  tille  de  fer  de  qua- 
tre à cinq  pouces  de  long  fur  deux  à trois 
pouces  de  large  ^ dont  le  manche  de  bois 
pas  plus  çle  cinq  pouces  de  long. 
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la  CGupe  , dis- je  , par  morceaux  pour  la 
kver  plus  facilement , & on  la  metaulli  à 
parc , ou  pour  la  repafTer  dans  le  Sucre  - 
bi'uc  5 quand  die  e(l  bien  fcche  ^ ou  pour 
la  rejercer  dans  la  grande,  afin  de  prohter 
du  Sucre  qui  s’y  trouve  encore  mêlé  avec 
la  graiffè.  On  fouille  enfuite  avec  la  périra 
cille,  un  pouce  ou  deux  fous  le  lieu  qu^oc- 
cupoic  la  fontaine  grade  , parce  qu’il  s’én 
trouve  quelquefois  une  fécondé  ^ qu’il  effc 
abfolument  neceffaire  d’ôter  , a cau^e 
qu'elle  empêcheroit  lepalTagede  l’eau  qui 
£ltre  au  travers  de  la  terre.  Pendant  qu’on  les  funa$ 
fouille  les  fontaines  , on  râpe  evec  un  cou- 

V î 1 - î A 

teau  a deux  mains  quelque  forme  du  meme 
Sucre , que  l’on  réduit  en  grain  , & donc 
on  fe  ferr  pour  remplir  le  vuide  qu’on  a 
fait  au  fond  de  la  forme  en  enlevant  leg 
deux  fontaines.  On  remplit  donc  ce  vui- 
de  jusqu’à  un  do’gf  près  du  bord  , & on 
le  rend  ferme  & bien  uni  en  l’étendant , 
en  frappant  deffus  avec  une  truelle  ronde 
de  fer  ou  de  cuivre  , de  trois  à quatre 
pouces  de  diamètre,  afin  que  la  terre  doue 
on  couvre  cette  furface  , la  trouvant  fer^ 
me  , unie  & de  niveau  , travaille  égale- 
ment  par  tout,  fans  faire  de  trou  ; ce  qui 
ne  manqiîtroit  pas  d’arriver  dans  les  UeuK 
où  la  fuperficie  ne  feroit  pas  également 
forte  & unie.  C’eft-ià  ce  qui  s’appelle  faire 


Terres 
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les  fonds  3 à quoi  un  Rafmeur  ne  peut  ap- 
porter trop  de  foin. 

On  laide  les  formes  expofées  à J’air 
durant  trois  ou  quatre  jours.  Avant  que 
de  les  couvrir  de  terre  ^ afin  que  leur  fu- 
perfide  fc  fcche  5c  s’affermi  de  un  peu.  On 
employé  d’ordinaire  fept  ou  huit  formeç 
de  Sucre  , 5c  quelquefois  jufqu’à  dix,  pour 
faire  les  fonds  de  cent  formes. 

Huit  ou  dix  jours  avant  qifon  ait  bcr 
foin  de  la  terre  pour  couvrir  le  Sucre  , il 
faut  la  mettre  tremper.  La  meilleure,  donc 
on  fe  puide  fervir  pour  cet  ufage , vient  de 
Roiien  j elle  df  prefque  blanche  , fine  , 
déliée  , douce  , fans  mélange  de  pierre  , 
ni  de  fable  ; elle  df  adez  grade  pour  fc  te- 
nir en  pelotres  un  peu  plus  grodes  que  des 
balles  de  jeu  de  Paume.  C ’eft  ainfi  qu’on 
îa  porte  aux  Ifles  , où  je  l’ay  vû  vendre 
vingt-cinq  5c  trente  Ecus  la  barrique.  Il 
df  vrai  que  c’étoit  dans  un  temsde  Guer- 
re, où  les  rifques  éroient  grands , le  fret 
fort  cher  , 5c  les  airùrances  confiderables» 
Dans  un  temsde  Paix  on  la  peut  avoir 
pour  dix  Ecus.  C’eft  un  prix  raifonnable, 
pourvu  qu’elle  foit  véritable  : car  quel- 
ques Marchands  établis  à Nantes , félon 
leur  bonne  5c  louable  coutume  , n’onc 
pas  manqué  de  falfîfier  cette  marchandife, 

d’apporter  une  .certaine  terre  mçlée  df 
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CTaye , qu’ils  faiioient  palTer  pour  terr^  de 
R O lien.  Il  eft  difficile  de  connoitre  cecte 
tromperie  que  dans  l’ufage  i mais  comme 
la  neceffiré  ell  la  mere  de  1 invention  , 
voici  les  moyens  que  je  trouvai  pour  ar- 
river à cette  connoilTance  , fans  attendre 
que  cette  terre  eût  travaillé  , 6c  que  par 
confcquent  il  ne  fut  plus  rems  de  la  ren- 
dre au  Marchand.  Je  pris  un  morceau  de 
terre  de  Nantes^  & un  de  terre  de  Roüen, 
que  je  pefai  exadement  j je  les  rais  trem- 
per dans  l’eau  dans  deux  differens  vaif- 
feaux  , apres  qu’ils  furent  bien  dilayez 
repofez  , je  verfai  l’eau  par  inclination 
avec  toute  la  précaution  poffible.  Je  les 
lailîai  fecher  , & je  remarquai  deux  cho- 
fes  dans  la  terre  de  Nantes  , que  je  ne 
\trouvai  point  dans  celle  de  Rouen  : la 
première , qu’elle  n’étoit  plus  fi  blanche , 
parce  que  la  craye  qui  y éroit  mêlée  , 
s’étoit  dilToute  & diffipée  dans  l’eau , 6c  la 
terre  étoit  retournée  à fa  couleur  naturel- 
le. La  fécondé  , qu’elle  éroit  beaucoup 
plus  iegere  que  quand  je  l’avois  mis  trem- 
per. C’eft  ce  que  je  ne  trouvai  point  dans 
la  terre  de  Roüen  , qui  avoit  confervé  en- 
tièrement fa  couleur  ^ 6c  Ton  poids  preique 
tout  entier. 

On  ne  lai  (le  pas  cependant  de  fe  fervir 
de  cette  rene  de  Nantes , 6c  d’une  autre 
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U^G,  ^ peu  près  /cmblable  qu  on  apporte  és 
Bourde^iux,  quoiqu’elles  ne  foienc  pas  (i 
bonnes  que  celle  de  Rouen  , & qu  elles 
curent  beaucoup  moins.  Au  refie  toute  la 
In  quai  de  la  ten-e  de  Roiien  , & des  au- 

r bcîîfé  Tervir  pour  couvrir 

à TicrL  , confifle  en  trois  chofes.  La  pre- 

^ teindre  Peau  qu  elles  ren- 

ie Sucre,  ferment  j la  fécondé  , de  la  lailTer  filtrer 
d une  maniéré  douce  8c  infenfible  ; & h 
troifîéme  , de  ne  pas  s’imbiber  de  la  graific 
du  Sucre  , qui  ne  manque  jamais  de  s’y 
arracher , mais  de  la  laifTer  difiaper  à Pair, 
où  Pon  a foin  de  Pexpofer  après  qu  on  Pâ 
levée  de  deflus  le  Sucre. 

On  voir  afTcz  que  les  terres  colorées  8C 
qui  colorent  les  liqueurs  , dans  lefquelles 
on  les  détrempe , ne  font  pas  propres  à 
ccr  ufâge  J parce  que  Peau  qui  en  fortiroir, 
pafTant  au  travers  des  porcs  du  Sucre , lui 
imprimeroient  la  couleur  ^ dont  elle  feroie 
chargée. 

On  voit  aufîî  que  les  terres  graffes  Sc 
fortes  qui  ne  rendent  point  i’eau  ^ ou  qui 
la  repouirent  vers  leur  fuperficie,  où  Pair 
& la  chaleur  k difiipent  &C  la  font  éva- 
porer , n’y  font  pas  plus  propres^ non  plus 
que  celles  qui  étant  fablonneufes  laiffcnc 
tomber  en  un  moment  toute  Peau  dont 
m ics  a imbibées , qui  pafTe  au  travers  ds 
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leurs  pores  , comme  dans  un  crible  , fans 
s’y  ancrer  : &c  enfin  que  les  terres  mai- 
gres qui  s imbibent  Facilement  de  giai  e 
de  qui  l’incorporent  dans  leurs  pores  , ne 
lont  pas  les  meilleures  , dont  on  puilie  le 
feî  vir  , par  la  rai  Ton  qu  elles  durent  peu  , 
de  que  c’efi  une  dépenfe  qiFil  Faut  recom- 
mencer trop  louvent  , quand  d ailleurs 
elles  auroienc  les  deux  premières  qualitez 
que  j’ay  remarquées  dans  la  terre  de 

Roiien.  . j 

Nous  avons  dans  nôtre  Habitation  de 
la  Guadeloupe  une  terre  grife  , qui  ne 
colore  point  1 eau  , qui  la  lailTe  filtrer  a ddoupe, 
loifir  , Sc  qui  par  confequenteft  tres-bon- 
ne  pour  le  Sucre  , Sc  nous  épargné  la  de- 
penfe  d’en  acheter  de  celle  de  Roiien  *,  mais 
file  s’engraifTe  Facilement , & il  eft  diffi- 
cile de  s’en  fervir  plus  de  trois  Fois.  Nous 
nous  en  confolons  Facilement , parce  que 
nous  en  pouvons  prendre  tant  que  nous 
Vôuions  5 Fàiis  qu’il  nous  en  coûte  autre 
chofe  que  la  peine  de  la  Faire  Fouiller. 

Nous  nous  en  Fervons  avec  Fucces , & 
en  lai  fions  prendre  à tous  CêüX  qui  en  ont 
befoin. 

La  terre  dont  on  doit  couvrir  le  oucre , 
aoit  avoir  trempé  huit  ou  dix  jours  avant 
q\ie  d’y  être  employée.  Il  faut  choiiir 
pour  cela  de  Tcau  douce  ^ la  plus  claire 
^ P iiij 
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pîuS  grande  partie  de  l’eau  qui  fumage, 
n’y  en  laifTanc  delfus  que  trois  ou  quatre 
doigts.  On  remué  bien  tout  ce  qui  refte 
dans  le  bac  avec  la  pagalle,  ^ on  le  pafle 
dans  un  petit  canot  quon  met  auprès  du 
bac  J au  travers  d une  pafToire  j c eil  a-  di- 
re , d’une  grande  chaudière  de  cuivre 
percée  de  trous  d une  ligne  ou  environ  de 
diamètre.  La  raifon  qui  oblige  de  pafTer 
ainfi  la  terre  trempée  pour  en  feparer 
les  parties  qui  ne  fe  rrouveroient  pas  bien 
dilFoutes  i &:  pour  en  ôter  les  pierres  les 
ordures  qui  pourroient  sy  rencontrer  , à 
mefure  qu’on  la  palLe  , on  la  porte  dans 
des  baillk  à la  Purgerie.  Le  Rafineur 
tient  à la  main  une  petite  cueiiiier  de  cui-  le  sucrç, 
vre  , contenant  environ  une  pinte  de  Pa- 
ris, qui  ell  entourée  d’un  petit  cercle  de 
fer  plat , qui  fe  termine  en  douille  ^ pour 
fonrenir  un  manche  de  bois  de  trois  à 
quatre  pieds  de  long.  Il  puife  avec  fa  cueii- 
lier  dans  les  bailles  , remplit  les  Formes 
ÿirqu’au  bord.  La  confiflence  que  doit 
avoir  la  terre  , cft  telle  , que  faifant  une 
trace  de{Tus  de  la  profondeur  d’un  demi 
doigt  , cette  trace  ne  doit  fe  remplir  que 
peu  à peu  , & à peu  près  comme  la  boiiil- 
lie  qui  ell:  prête  à être  cuire.  Sa  bonté  in- 
trinfeque  , ÔC  fa  bonne  préparation  fe  re- 
connoiLlénc  , lors  qu’étant  mife  fur  les 
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tonds  elle  ne  bout  point , & ne  fait  air- 
Cime  bouteille  , & qu’en  y approchant  le 
nez  on  ne  fe  fent  aucune  odeur.  Car  lorf- 
que  1 un  de  ces  cas  arrive,  c’eft  une  mar- 
que certaine  que  la  terre  eft  échauffée, 
qu  e e eft  aigrie  , & il  y 3 du  danger 
qu  e e ne  gâte  le  Sucre  , ou  du  moins 
qu  elle  ne  le  travaille  pas.  Dès  que  la  ter- 
re  eft  iur  le  Sucre,  on  ferme  toutes  les  fe- 
nêtres de  la  Purgerie,  afin  que  l’air,  ou  la 
cnalcur  ne  delTcche  pas  la  terre  , Sc  on 
veihe  roigneurement  pendant  trois  ou 
ouatre  Heures  ^ pour  remedier  aux  acci- 
dents qui  peuvent  arriver  au  Sucre,  lorf- 
que^la  terre  y vient  dette  niifc.  Carfi  les 
fonds  font  mai  faits , c’eft4-dire,  s’ils  ne 
font  pas  bien  droits  , ou  s’ils  ne  font  pas 
egalement  fermes  par  tout  , toute  l’eau 
qui  elt  aansîa  terre  , trouvant  de  îa  pente, 
coule  de  ce  côté-  là  âc  pénétré  le  Sucre , 3c 
ie  creuferoit  d;iin  bout  à îautre , fi  on  n y 
remedioit.  Des  qu’on  s’apperçoit  que  ia 
terre  travaille  en  un  endroit  plus  que  dans 
un  autre^,  ce  qui  fe  connoit  par  une  petite 
Goncavifc  qui  fe  forme  fur  la  fupeif  de  de 
la  terre  ; on  prend  du  fable  fin  3c  bien  fec, 
quon  tient  tout  prêt  pour  cet  cfFce  , 6c 
on  le  répand  dans  ce  creux  Ôc  tout  autour; 


ii  imbibe  aulTi-tôt  Sc  abforbe  1 
prénom  ion  cours  par  cet  endroit. 
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îa  tcri'C  a travaillé  trois  ou  c^^uacrc  heures, 
il  n’y  a plus  aucun  accident  à craindre. 

On  laide  cette  première  couche  de  ter- 
re fur  le  Sucre  , jufqu  à ce  qu  ayant  diftil- 

lé  toute  l'eau  quelle  contenoit  . elle  fe  ^^Ccm- 

ioit  tour-à-fait  (ecbée  , Telon  que  le  rems  leve  ôc 
eft  fec  ou  humide  , la  terre  en  employé  nç..oy._ 
plus  ou  moins  à fe  fecher  : il  lui  raut  d or- 
dinaire neuf  ou  dix  jours.  Lorfqu’on  voit 
qu  elle  eft  fecbe,  on  la  leve  & on  l’etend 
a l’air  , le  côté  qui  a touché  le  Sucre  en 
haut  , afin  que  l’air  diffipe  la  grailTe  qui 
s y éroic  attachée,  mais  on  fe  garde  bien  de 
l’expoferaii  Soleil , ni  de  la  remeître  rrcm- 
pcr  avant  qu  elle  foit  tout-a-faic  feche  , 
parce  que  le  Soleil  feroit  imbiber  la  graidc 
dans  la  terre  , ou  fi  on  la  metrok  dans 
l’eau  , elle  fermen reroi t & fe  pourriroir. 
Lorfqu’on  veut  fe  fervir  de  la  terre  des 
Ifies  plus  de  deux  fois  , il  faut  enlever 
avec  un  couteau  toute  la  graffie  , & cou- 
per route  répaifieur  de  la  terre,  qui  en  a 
été  pénétrée  , & faire  fecher  le  refie  pour 
s’en  fervir  une  autrefois. 

A mefure  qu  on  ote  la  terre  de  deuus 
le  Sucre  , on  en  nettoye  la  lupeificie  avec 
des  brofiis  àlongs  poils  -,  elles  font  rondes 
de  quatre  pouces  de  diamètre  ; les  foyes  en 
ont  autant  de  longueur  , <5c  lapoignee  qui 
ti\  perpendiculaire  au  manche  , a cinq  a 
^ ^ P vj 
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à ; e/n  t brune  & grafTc 

comme  quanu  la  nrige  a demeuré  quelque 

f ‘^^i!^.  J & que  les  ordures  qui 
-■‘t  en  lair  , ont  un  peu  terni  fa  blL- 
cheur  qu  on  ne  laiffi  pas  de  voir  au  tra- 
vers de  cette  pouiîîerc  fubtile. 

Trnvaii  Ofiand  on  a nettoyé  le  delTus  de  la  for- 

-■’f":  Wr’e°n  '■«*  la  blancheur  du 

'■*  P'e  J <511  elL  contient.  C cfl  une  erreur 
de  croire  qu’une  fccouâe  terre  , ou  une 
troifieme  augmentera  le  degré  de  fa 
blancheur.  Ce  que  fait  la  fécondé  terre 
fl  on  y met , eft  de  blanchir  la  tête  de  la 
î première  n’ayant  pas 

pouffe  le  firoppifqu’a,,  bout , la  féconde 
achevé  de  le  précipiter  tour-à-fait  ; mais 
elle  n augmente  jamais  le  degré  de  fa  b!an- 

( .ir“  ftsnt  bien  nettoyer  , on  les 
fouille  avec  la  petite  tiilc  environ  à un 
pouce  de  profondeur  , on  les  drelTe  de 
nouveau  , on  les  appianir , & on  les  affer- 
mit avec  la  truelle  ; e^  au  bout  de  deux  ou 
frms  heures  on  y met  une  fécondé  terre 
puliee  comme  la  première , en  même  quan- 
ti te,  avec  le  même  foin  & avec  les  mê- 
nrts  piccautioiis.  On  ferme  enfuirc  les  fè- 
«ccres  -de  la  Purgetie  , & on  laiffe  tra- 


' VrAïiçolfes  de  f 

vailler  cette  fécondé  terre  , autant  c^ue  la 
première , fans  la  lever  que  quand  elle  eft 

feche  entièrement.  ^ ^ ce  que 

Il  y a des  Rafineurs  qui  rafraichilienc --eft  q, 
cefte  fécondé  terre  , après  l’avoir  un  peu 
piîrrie  , fans  l’otet  de  deUns  le  ^'>cre  , jbin  de 
en  verfant  delTus  une  ou  deux  cueillerecs 
de  terre  claire.  Ils  appellent  cela  p umo'- 
ter  ; ils  prétendent  pardi  blanchir  la  terc 
de  la  forme  .autant  que  le  fond.  C’eft  une 
miuvaife  manœuvre  , & une  perte  con- 
fiderable  pour  le  Maître.  Car  quand  lî 
arriveroit  que  la  tête  de  la  forme  devieh- 
droit  auffi  blanche  que  le  fond  à force  de 
pluraoter  , cela  ne  fe  peut  faire  que  par  la 
diminution  de  la  hauteur  de  la  forme  ; de 
forte  que  fi  cette  tête  qu’on  prétend  blan- 
chit  à cinq  ou  fix  pouces  de  haut , & qu;^ 
tre  ou  cinq  pouces  de  diamètre  dans  la 
plus  srande  lareeur  , elle  nê  pourra  ja- 
Lis  pefer  deux  livres,  qui  ne  (ont  pas  a 
comparer  à llx  eu  fept  livres  de  Sucre, 
dont  la  forme  diminuera  par  1 endroit 
au  elle  .1  plus  larve  , & cela  uniqiiemenc 
tour  contenter  la  vanité  d’un  Rafineur 
qui  veut  dire  par  tout  que  le  Sucre  qu  il 
fait  n’a  point  de  tête  ; pendant  qu  il  n en 
eR  venu  a bout  qu’aux  dépens  de  fix  ou' 
fept  livres  de  Sucre  , qu’il  a fait  perdre  a 
fon  Maître  fur  chaque  forme  qu  il  a p.u- 
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raocee.  C’eft  pourquoi  un  Habitant  im 
peu  entendu  dans  fes  affaires . ne  doit  ja- 
mais  fouffnr  ces  plumotages.  Si  le  Sucte 
eft  bien  fait  & fi  la  matière  en  cft  bonne, 
deux  terres  fufflfent  pour  blanchit  la  for- 
me  d un  bout  a l’autre.  Si  au  contraire  le 
Sucre  neft  pas  bien  fait  , ou  s’il  pechc 
dans  fa  raanere  , tous  les  plumotages  du 
monde  ne  f-ront  autre  chofe  que  dimi- 
nuer fa  quantité  , & s’il  arrive  jufqu’au 
point  defc  blanchir  , la  tête  ne  leVera 
jamais  qu  aux  dépens  du  fond. 

^ Lorfque  le  Sucte  n’eft  pas  de  qualité 
a pouvoir  blanchir  d’un  bout  à l’autre 
Il  vaut  mieux  couper  cinq  ou  fix  pouces 
oe  tete  avant  que  de  le  mettre  à l’étuve 
que  des  txpo'er  à le  vouloir  blanchir  en 
perdant  fepr  ou  huit  livres  du  fond.  Et 

Jes  piler  , & pour  les  mettre  en  barrique 
qu  importe  t-il  de  les  mettre  enriercl  oJ 
ereteesa  1 etuve  ; D’ailleurs  ces  têtes  re 
font  pas  perdues  ; on  les  conferve  pour 
les  rafiner  avec  !es;fontaines  feches  , ou 
antres  Sucres  qui  n’ont  pas  été  bienblan, 

CiJÎS. 

La  fcconde  terre  étant  fecbe  , on  la  le- 
vé, & on  l’expofe  à l’air  comme  la  pre- 
mière, avant  quede  la  remettre  dans  l’eau 
pour  s en  fovir  une  autre  fois.  On  nettoye 
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avec  foin  le  aefuis  du  Sucre  avec  la  brol- 

fe  , on  gratte  avec  un  ^ “ Tr»ail 

haut  de  la  forme  , pour  en  oter  la  terre  ^ , 

qui  y cft  derrreurée  attachée  ,&  pormrerr-  ap,.  >- 
dre  les  bords  en  état  de  ne  point  garer  la 
forme  , ou  le  pain  de  Sucre 
fen  tirera  , & on  ouvre  alors  les  fenetres 
delà  Purgerie,  afin  que  1 air  & la  chaleur 
y entrent , & aident  au  Sucre  a fe 
On  lui  donne  pour  l’ordinaire  encore  hui  t 
ou  dix  jours  pour  cela  ; de  forte  que 
ro'is  comptons  qu’on  a été  trois  (emaitics 
à faire  fixcent  formes  de  Sucre  que 

de  les  terrer  , qu’elles  ont  demeure  trent 

jours  dans  la  , 'if.f  ? 

L pour  fechcr  avant  oue  » 

l’étuve  , où  elles  auront  encore  refte  neut 
ou  dix  jours  , nous  trouverons  quune 
étuvée  de  cinq  cent  cinquante  ou  cin^ 
cent  foixante  formes  aura  coure  deux  rrioi 
de  travail  avant  que  d’être  en  état  d et  e 
vendues.  Comme  le  travail  eft  continuel, 
les  étuvées  fe  fuccedent  les  unes  aux  au- 
tres de  trois  femaines  en  trois  f'mames , 
quand  on  a un  nombre  de  formes  fuffifanc 
Jour  le  continuer  : deux  mi  !e  ou  deux 
iniiîe  quatre  cent  formes  . 

Pendant  que  le  Sucre  achevé  d egcu.cr 
foneau  , qu’il  s’clfuye . & qnd  fe  fech« 
dans  les  formes,  on  prépare  Utuve  pour 


pi  Nouveaux  royms MX  Iflts 

I6p6.  ^ bâtiment  doit  être  au 

£tu'/efei  Ge  chauHce  ou  de  niveau  avec  ia 

des  appentis  ou  de  h 
'1'’’°"  y aller  à coii- 
■ Une  etuve  pour  contenir  fîx  à fent 
eent  ormes  , doit  avoir  douze  pieds  en 
quatre  dans  œuvre.  On  donne  deux  pieds 
& demi  depaiiTeuraux  murailles.  Il  iliffir 
que  la  porte  ait  (îx  pieds  de  haut  fur  deux 
p.eos  ou  vmgt-lîx  pouces  de  largeentre  les 
tab.eaux.  On  y peut  faire  de  doubles  vén- 
aux 3 i un  qui  s’ouvre  en  dedans , & l’au- 

‘htI-  chaleur  plus 

h-  coffres  de  fer,  dans  lequel  on  fait  le  feu. 
Ces  coffre  font  de  fer  fondu  , long  de 
ingt-iïxa  trente  pouces  , leur  largeur  e/l 
e vingt  a vjngr-deux  pouces,  leur  hau- 

flul  f P-^uces  3 & l’épraif- 

leur  de  deux  pouces.  Des  fix  côrcz  , dont 

elt  compofe,  comme  font  tous  les  cubes 
quatre  font  de  fer , & deux  font  ouverts  ; 
jçavoir^celm  ru  bout,  & celui  de  deflous  • 

Je  bout  ouvert  s’enchaffe  ou  s’encaftre  trois 


«i’unc 


fr^  ^ OU  b cncartrc  trois 

î'  'où 


-î  n.r  7,/  ciU  mur  , 

ou  il  eft  fedleavec  des  tuileaux  & de  bon 
mmticr.  Les  pieds  droits  , le  feuïi  & le 
cl  ilus  de  la  bouche  ou  entrée  du  fourneau 
s y doivent  joindre  , le  vuide  de  def- 
lous cft  appuyé  iur  les  grilles  ©ù  fe  mer  k 
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{)ois  : au-de(îbus  efl:  le  cendrier,  dont  la 
bouche  eft  fous  celle  du  fourneau  & de 
même  grandeur.  Le  tour  du  bas  du  coffre 
en  dedans  de  l eruve  cft  encadré  dans  un 
tour  de  pierre  de  raille,  ou  enfermé  avec 
des  tuileaux  & de  bon  mortier  , afin  que 
le  féu  qui  eft  dedaas , ou  la  fumée  nepuif- 
fent  pas  penetrer  dans  l’étuve.  On  1 eîeve 
ordinairement  de  quatre  ou  cinq  pouces 
âu-deftus  de  l’aire  de  l’étuve  qui  doit  être 
carrelé.  La  hauteur  depuis  le  plancher 
jurqu’au  - deftus  du  chambranle  de  la 
porte  fe  partage  en  trois  par  deux  rangs 
de  foliveaux  de  trois  à quatre  pouces  en 
quarré  , fcellez  dans  le  mur  de  chaque 
côté  de  la  porte  Sc  du  coffre*,  ils  laiffent 
au  milieu  une  efpace  vuide  de  quatre  pieds 
de  large.  On  cloiie  fur  ces  foliveaux  des 
lattes  d’un  pouce  d’épaifïeur  fur  deux  pou- 
ces de  large  , qui  doivent  être  efpacées 
tant  plein  que  Vuide  ; elles  doivent  être 
blanchies  à la  varloppe  3c  d’un  bon  bois. 

C’eft  fur  ces  lattes  qu’on  met  les  pains  de 
Sucre. Depuis  le  deftus  de  la  porte  jufqu  au 
haut  de  l’étuve  on  fait  crois  autres  étages  , 
à chacun  defquels  on  donne  deux  pieds  3C 
demi  de  hauteur  *,  ils  font  foûtenus  par 
des  foliveaux  de  trois  à quatre  pouces  en 
quarré,  fcellez  dans  les  murs  ^rurlefqucls 
on  cloiie  des  lattes,  comme  aux  deux  au- 
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ie^6.  étages.  On  laiiïe  un  vuide  ié 

deux  pieds  Sc  demi  en  quarté,  qui  répond 
au  milieu  du  batiment,  pour  entrer  d’un 
etage  dans  l’autre , afin  d’y  placer  les  for- 
mes de  Sucre  ; & comme  il  pourroit  ar- 
riv;r  que  le  Sucre  qui  feroit  au-defTus  du 
coffre  , venant  à s’écUtter  par  la  trop 
grande  chaleur  , tomberoitfur  le  coffre 
^ pourrcit  prendre  feu,  dc  le  communi- 
quer au  refie  de  l’étuve  , comme  il  eft 
arrivé  plufieurs  fois  , on  met  des  plan- 
ches percées  de  trous  de  tarriere  , au  lieu 
de  lattes  en  cet  endroit- là.  Le  defius  de 
Fecuve  à la  hauteur  des  murs  eft  couvert 
d’un  plancher  fait  de  bonnes  planches,  fur 
lequel  on  fait  une  maçonnerie  de  neuf  à 
dix  pouces  d’épaiffeur.  On  laiffe  au  mi- 
lieu du  plancher  une  ouverture  égale  à 
celle  qui  perce  les  étages , qui  fe  ferme 
avec  une  trape.  Elle  fert  à donner  de  l’air 
^ n CVaporcr  irs  prcinlCrCS 

fonsqui  fortent  du  Sucre,  quand  il  com- 
mence à fecher  , après  cela  on  la  ferme 
pour  concentrer  davantage  la  chaleur.  Le 
haut  de  l’étuve  eft  terminé  par  un  com- 
ble de  charpente,  que  l’on  couvre  d’ardoi- 
fes  ou  d’efienres. 

Prépara-  Qiielqucs  joufS  avant  qu’on  mette  le 
rE^uve'  ^ letuve  , on  la  nerroye , & on  la 

Siuiûnie-  chauffe  ^ afin  de  diffiper  l’humidité  qui 


.7>m^  3. 
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pdurroic  s’y  être  concentrée  depuis  la  ^ 
derniere  fois  qu’on  s’en  eft  fervi  j & pour 
la  di (îiper  plus  facilement,  on  laifTe  ou-  n^ettle^ic 
vertes  la  trape  ôc  la  porte.  Lorfqu’elle  Suese^ 
cft  bien  feche,  Sc  que  le  Sucre  qui  eftà 
k Piirgcrie,  eft  en  état  d’y  être  mis , on 
loche  les  formes  l’une  après  l’autre  fur  le 
bloc  ; on  porte  à l’étuve  celles  qui  font 
blanches  d’un  bout  à l’autre  , ôc  on  coupe 
ce  qui  n’eft  pas  blanc  dans  les  autres  que 
l’on  deftine  à être  ralinées.  On  met  un 
Negre  à chaque  étage  , & un  à k porte  ^ 
celui-ci  reçoit  les  pains  de  Sucre  à melure 
qu’on  les  lui  apporte  , & les  donne  à ce- 
lui qui  eft  au  premier  étage  , celui-là  au 
fécond , & le  fécond  au  troifiéme  qui  les 
arrange  dans  le  troifiéme  étage , & enfuitc 
dans  ceux  qui  font  plus  bas.  Lorfque  les 
grands  étages  font  pleins  , on  remplit  les 
petits  5 6c  en  cas  de  befoin  on  en  pcur 
mettre  jufques  fur  les  carreaux. 

J’ay  déjà  dit  qu’on  vifite  toutes  les 
formes  , afin  que  fi  les  têtes  font  noires  , 
on  pui  fie  les  couper  pour  les  meme  à part, 

6c  pour  les  rafiner  ; ou  s’il  y avoit  quel- 
ques formes  qui  fufient  encore  moites, 
pour  n’avoir  pas  égoûté  toute  leur  eau  , 
on  les  mec  fur  les  demis  étages  , ou  fur  le 
plancher  , afin  que  venant  à fe  rompre 
elles  ne  tombent  point  dans  le  milieu  de 
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ù^6.  ^caivc,ou  fur  d’aufres  formes  quelles 
endoinmageroient  , fjr  tout  quand  il  ar- 
rive qu  elles  fe  fondent  & coulent  en  Ir- 
rop. 

On  ne  fait  qu  un  feu  médiocre  les  deux 
premiers  jours  , de  peur  que  la  chaleur 
trop  violente  ne  furprenne  le  Sucre  dans 
ces  commencemens.  Pendant  ce  même- 
tems  on  vifrre  fouvent  l’étuve  pour  voir 
1 erat  du  Sucre  , pour  amalTcr  celui  qui 
tombe  , ou  pour  redrelTer  les  pains  qui 
penchent  , & qui  pourroient  tomber  5 
aptes  ces  deux  jours  on  ferme  la  trappe, 
& on  augmenre  le  feu  , de  forte  que  le 
coure  devient  tout  rouge.  Huit  jours  Sc 
huit  nuits  d’un  feu  vif  & continuel  fuffi- 
fent  pour  bien  fecher  une  étuvée  de  Sucre. 
LoiTquon  le  juge  fec  autant  qu’il  le  doit 
etre,  on  ouvre  latrappe,  &on  choiftim 
jour  chaud  & fcc  pour  le  piler.  On  fe 

Bicsêc  de  deux  bacs  , ou  cà- 

eanors  à bacs  font  comme  de  grands  cof- 

piier.  fres  de  dix  à douze  pieds  de  long  , deux 
pieds  & demi  de  large,  Sc  autant  de  pro- 
fondeur ,compofez  de  madriers  de  deux 
pouces  depaifîcur  , bien  adèmblez  , & 
fouvent  enfermez  dans  un  chjffis  quife 
ferre  avec  des  ckfs  de  bois.  Qiiand  011  fe 
ierc  de  canots  qui  font  tout  d’une  piece  ^ 
leur  laifTe  la  même  épailîcur  par  tout. 
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Qn  enfonce  les  uns  & les  ancres  à moitié 
en  terre  , aiîn  qu’ils  foienc  plus  fermes , 
moins  fujetsà  s’ouvrir  par  lefforc  des  pi- 
ions.  On  doit  avoir  foin  de  laver  les  ca- 
nots la  veille , & de  les  bien  fecher. 

On  commence  par  numéroter  6c  tarer 
les  barriques  ou  l’on  doit  mettre  le  Sucre, 
c’eft-à-dire  , qu’on  pefe  les  futailles  vui- 
des  5 au  poids  qui  cft  pour  l’ordinaire  â 
côté  des  canots  fous  le  même  appentis , 6c 
on  marque  fur  le  fond  de  chacune  ce  qu’el- 
le a pelé  : c’eft  ce  qu’on  appelle  la  rare.  O a 
marque  auffi  le  numéro  de  la  barrique, 
afin  d’en  tenir  plus  ailément  le  compte, 
6c  quand  elles  font  remplies  6c  foncées  , 
on  les  pefe  de  rechef,  & on  marque  au- 
delTous  de  la  tare  le  poids  ncr,  c’ell- à-dire, 
la  quantité  de  Sucre  contenu  dans  la  bar- 
rique , la  rare  ou  poids  du  bois  étant 

Oté. 

Les  pilons  dont  on  fc  fert  doivent  être 
de  bois  dur  6c  pefant  *,  comme  d’ A comas, 
de  Balaras,  de  Savonettes , de  bois  Rouge, 
ou  de  bois  de  Fer.  On  leur  donne  huit  à 
neuf  pouces  de  hauteur  fur  cinq  de  dia- 
mètre ; ils  font  de  figure  cilindrique  , 
percez  dans  leur  centre  pour  recevoir  urj 
manche  rond  de  fix  pieds  de  longs  6c  d’un 
pouce  de  diamètre- 

JLes  r^egres  6c  NegrelTes  qui  doiyen^ 


16^^* 


Ce  que 
c’eft  que 
numéro^ 

te-,  t.-rer 
les  barri- 
(^ues. 


Pilons , 
leur  ma- 
tière bc 
leur  füï» 
me. 


^5^  Nouveau:^  F’ôya^es  anx  f^ss 

Sücre,  le  rcngepit  des  deux  co'ez 
Corn  canot.  On  y ]ctte  les  pains  peu  a peii 
piem  on  afin  dc  Ics  piler  mieux  ^ & plus  aiiémenr, 
l'crc!^  ^ lorlque  le  canot  eft  plein  ^ on  le  foii  lie 
avec  une  houe  de  fer  , & on  prend  avec 
descoiiisle  Sucre  pilé  pour  le  porter  aux 
barriques  , fur  chacune  derquplies  il  y a 
un  hebichec  , c’eft^ à-dire,  une  efpece  de 
crible  fait  de  côtes  de  latanier  , ou  de  ro- 
feaux  refendus  , ou  on  le  met.  Il  y a une 
perlonne  à chique  hebichet  qui  remue  , 
& qui  fait  paffer  le  Sucre  à travers  , Sc 
lorfqudl  y en  a,  la  hauteur  de  feprà  huit 
pouces  dans  la  barrique,  ceux  qui  avoienî 
pilé  dans  le  canot  fe  mettent  trois  à trois 
à chaque  barrique  , & pilent  de  routes 
leurs  forces  le  Sucre  qui  eft  dedans  , afin 
d’y  en  faire  entrer  une  plus  grande  quan- 
tité. On  recommence  à pafïèr  par  Phe- 
bichet  , de  à piler  alternativement  jufqu’à 
ce  que  la  barrique  foit  pleine  , un  peu  au- 
defiusdu  jable,  de  que  le  Sucre  foit  bien 
comprimé.  On  reconnoît  qu’une  barri- 
que efi  bien  foulée,  qu’en  la  frapant  avec 
le  doigt , elle  rend  un  fon  clair  comme  Ci 
c’éroir  une  piece  de  bois  toute  pleine  de 
entière. 

Pour  empêcher  que  les  fonds  des  bar? 
riques  ne  fautent  par  l’effort  dts  pilons^ 
a fein  ayant  d’y  mettre  du  Sucre  ^ ds 
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cloüeL’  un  cercle  autour  du  jable  , pour 
retenir  les  fonds  , & les  empêcher  de  ^ ’ ’ 
tomber  , s’il  arrivoit  que  les  ceicies  (e  la- 
chahcnt  parla  quantité  de  Sucre,  qu’on  ^jr.pê- 
fait  entrer  par  force  dans  les  barriques.  b'"riqùe* 
Car  plus  le  Sucre  eü  fcc  , bien  pilé,  & fe  dé- 
bien prelTé  , mieux  il  fe  confei  ve  dans  le  . 

voyage  , fans  prendre  d’humidiré  qui  le 
feroit  devenir  gris.  Une  barrique  bieti 
foulée  doit  contenir  fix  à fept  cent  livres 
de  Sucre  net. 

Les  morceaux  qui  n’ont  pû  paffer  par 
Fhebichcc  font  rejetrez  dans  un  autre  ca- 
not , ou  les  Negres  qui  ont  pilé  dans  les 
barriques  , les  pilent  pendant  que  les  au- 
tres pafTent  par  l’hebicher.  Les  Pères  Je- 
fuites  de  la  Martinique  avoient  un  petit 
Moulin  compofé  de  deux  meules  de  pier- 
re  pour  moudre  les  morceaux  qu’on  ap-  les  cro- 
pelle  des  crotons.  Cela  avan^joit  beau- 
coup  le  travail  5 mais  pour  peu  que  les 
meules  s’égrenalTent  , elles  gâroient  le 
Sucre,  ôc  c’eft  ce  qui  a empêché  bien  des 
gens  de  s’en  fervir, 

C’eft  ainfi  qu’on  met  en  barriques  tout 
le  Sucre  qui  fort  de  l’étuve,  oblervancde 
ne  travailler  jamais  la  nuit , à caufe  que 
pair  étant  pour  lors  fore  humide  , com- 
munique fon  humidité  au  Sucre  , ^ le 
gâte»  Car  il  eft  certain  que  plus  il  eft  fep  ^ 


5<To  N.ouveaM^:  Voyages  aux  J fie  s 
bien  pile  ^ -plus  il  doit  paroi'tre  blanc, 
li  y a pourtant  des  cas  qui  obligent  à cheiv 
cher  d’autres  moyens,  pour  lui  donner 
cette  qualité  , quand  elle  lui  manque  , 
ciont  j’ay  dté,obIigé  de  me  fervir  plus  d’une 
fois. 

^ Je  me  trouvai  un  jour  chargé  d’une 
ctuvee  de  Sucre  de  près  de  {ix  cent  for- 
mes ^ qui  ne  promettoir  pas  de  donner  dans 
la  vue  des  Marchan-îs  par  fa  blancheur. 
Un  Capitaine  à qui  je  le  fis  voir  étant  en^ 
core  a 1 etiive  ne  voulut  jamais  m’en  don- 
ner plus.de  dix-  fept  livres  dix  fois  du  cenr^ 
pendant  que  le  prix  courant  étoit  vingt- 
Je  fis  piler  un  peu  de  ce 
i'A^^;eur  Succc  qui  nc  me  contenta  pas  -,  je  m’avifai 
pour  ni-  un  jour  d’en  rapper  un  morceau  , & je 
r,iiuc  le  trouvai  que  larappe  Ini  donnoir  tout  un 
suae  autre  œil , parce  que  n’écrafant  pas  Tes 
ii^nc.  parties  comme  le  pilon  , il  leur  refioir 
quantité  de  petites  fupcrficics  qui  refie- 
chifioient  la  lumière  ^ & qui  par  confe- 
quent  augmentoient  fa  blancheur.  Je  fis 
quelques  épreuves  qui  achevèrent  de  me 
convaincre.  Mais  comme  je  craignpis  que 
mes  yeux  ne  me  rrompafTenr^  & qu’ils  ne 
fuFent  pas  de  bons  J uges , dans  une  eau  Ce 
ou  ils  avoient  interet  j j’envoyai  deux  pa- 
quets de  ce  même  Sucre,  un  pi!é,&  un 
Vppc . a un  de  nos  voifins  très  bon  con^ 

noifièiîi 
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noifpur  en  cetre  marchandife  , & je  le 
priai  de  me  marquer  le  prix  de  chacun. 
Il  les  eR'ima  , & j eus  le  plai/ir  de  voie 
qu  il  avoir  cRirne  mon  Sucre  rappé  vingC'* 
trois  francs  , & celui  qui  écoif  pilé  feule- 
ment  dix- fept.  Il  n en  fallut  pas  davantage 
pour  me  faire  refoudre , à faire  rapper  près 
de  fix  cent  formes  de  Sucre,  ^ quoique 
ce  travail  dut  être  long  Sc  ennuyant , je 
crus  que  je  ne  devois  pas  négliger  de 
gagner  cinq  ou  fix  francs  par  cent, 
J achetai  donc  une  douzaine  de  grages^ 
dont  je  fis  un  peu  rabattre  les  pointes  * 
afin  qu’elles  firent  le  Sucre  plus  fin  , Sc 
j occupai  pendant  quatre  jours  quinze  ou 
feize  Negres  à rapper  tout  ce  Sucre.  Le 
même  Capitaine  étant  revenu  quelques 
|ouis  après,  & m ayant  demandé  par  rail- 
lerie , fl  je  voulois  raccommoder  d’uns 
partie  de  Sucre  gris  ; je  lui  répondis  qu@ 
je  n’en  vendois  que  de  très-blanc  , & qug 
jen  avois  une  partie  qui  contenteroit  ds 
i plus  difficile <^ue  lui.Il  crut  que  je  m’ètois 

dehit  de  celui  qu’il  avoir  vu  j & quand 
je  lui  montrai  mon  Sucre  rappé  , il  fç 
trouva  très-beau , & le  prît  fur  le  pkd  d- 
vingt  - deux  livres  quinze  fols  le  cenf, 
Qiiand  nos  affaires  furent  terminées  je 
fUî  dis  que  c ’étoit  le  même  Sucre  , qifïi 
uvoievû  , & je  lui  en  fis  appoAC 
Tom.û  II L ’ O * 
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oues  pains  <^ui  refloienr.  Avec  tour  cchg 

il  n’auroit  jamais  cru  cette  meramorpho- 
fe  . G je  n*en  n*avois  pas  fait  faire  i expé- 
rience en  fa  prefence>  D autres  gcias  ayant 
appris  ce  fecret  s’en  font  fetyi  avec  le  mê<- 
sne  fuccez. 

n V SVCRE  PASSE'. 

Ce  Sucre  doit  fa  naiiTance à laugmcn- 
tation  des  droits  d entrée  dont  le  Sucre 
blanc  fut  chargé  en  1^98.  Les  Rafineurs 
de  France  achetoient  le  Sucre  terre  pour 
le  refondre , & le  mettre  en  petits  pains 
qu  ils  vendoient  comme  Sucre  Royal. 
Mais  cette  augmentation  emportoit  pref- 
que  tout  le  profit  qu’ils  pouvoient  faire. 
Ils  avoient  éprouvé  pendant  la  Guerre  qu$ 
les  Sucres  provenans  des  prifes  qu’on  fai- 
foitfur  les  Anglois,  réülTidoient  très-biciî 
&u  rafinage  , parce  qu  étant  bien  purgez. 
Il  n’-y  avoir  plus  qu’un  beau  grain  ferme 
èc  bien  préparé  , qui  diminuoit  peu  a U 
fonte,  & qui  étoit  aifé  à clarifier. 
syoyerent  quelques  Marchands  aux  mes  , 
qui  proDoferenc  aux  Habîtans  de  faire  du 
Sucre  i la  maniéré  des  Ânglois,  <Sc  les  ^ 
encouragèrent  par  le  prix  confiderabiC  ou 
ils  le  g*',ent  monter  en  peu  de  teras.  Le 
profit  êtoit  gtand  pur  les  uns  & pp^ 
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les  aatres.  Les  Habirans  qui  n’avoieuf 
point  derabiiiTement  pour  blanchir  leur 
bucre  J y trouvoienc  leur  compte  , parce 
qu  ils  n’avoient  point  l’embarras  de  le 
terrer,  de  le  fecher  à l’étuve,  & de  le  pi- 
ler pour  le  meure  en  barriques.  Les  Rafî- 

neiirs  y gagnoienr  encore  davantage, parce 
que  ce  Sucre  paiïànt  pour  Sucre  brut,  ils 
ne  payoïent  qu’un  Ecu  par  cent  de  droit 
d entrée,  quoiqu’il  rendît  à la  fonte  pref- 
que  autant  que  le  Sucre  terré  : car  il  ne 
doit  y avoir  aucune  difièrence  de  l’un  à 
1 autre , iînon  qu’on  inet  celui-ci  dans  des 
barriques  percées  , & garnies  de  deux  ou 
trois  Cannes,  afin  qu’il  ptiiflè  purger  plus 
facilement  ; au  lieu  qu’on  met  dans  des 
toriTi€s  celui  qu  on  doit  rerrero 

J ay  fait  faire  quelques  parties  de  cetfe 
«ortede  Sucre,  qui  étoit  plus  de  moitié 
blanc  avant  d’être  livré  aux  Marchands  j 
mats  |e  ne  trouvois  pas  que  ce  fût  un  pro- 
be pour  nous  qui  avions  tout  ce  qui  étoif 
ncceffaire  pour  le  blanchir  , & le  vendre 
une  fois  autant  5 outre  qu’on  perdoit  les 
lirons  fins , ce  qui  n’eft  pas  fi  pai  confi„ 
dcrable  , qu’on  le  doive  négliger.  11  eg 
vrai,  qu’on  peut  profiter  des  firops  qu’ils 

jamais  en  faire 
d aulii  belle  marchandilê  que  de  ceux  qui 
feat  reçût  dans  des  pets  , qui  font  toû- 
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jours  bien  plus  propres , que  les  citernes, 
quelque  foin  qu  on  en  prcnnct  ^ ^ 

Il  y avoir  nombre  d Habitans  qui  Fai- 
foient  paffer  dans  ce  Sucre  tous  les  firops 
qn’üs  âvoient  tiré  de  celui  qu’ils  avoient 
mis  en  forme  pour  être  terré.  C eft  une 
fupercherie  : car  il  eft  certain  que  les  Su- 
çres  de  drop , quelque  bons  & bien  tra- 
vaillé qu’ils  puifTent  être  , ne  rendent  ja- 
mais  à la  fonte  , ce  que  temdent  des  Sucres 
tous  purs  de  Cannes.  Ainfiles  Marchands, 
qui  veulent  éviter  d’être  trompez, doivent 
bien  prendre  garde  de  qui  ils  achètent , SC 
i’y  connoître  un  peu  eux-mêmes.  Us  le 
fouviendront  que  l'odotat  leur  en  en- 
fei^nera  plus  que  le  goût,  les  yeux  & les 
mains.  Et  les  Habitans  qui  ont  leur  eta- 

blitfement  en  état  de  faire  du  Sucre  blanc  , 
doivent  UifTer  cette  Manufacture  a ceux 
qui  ne  font  pas  encore  en  état  de  blanchir, 
de  peur  de  fuccomber  à la  tentation  de 
faire  paffer  leurs  Sucres  de  drop  avec  le 
Sucre  de  Cannes. 

Il  fe  gliffa  encore  un  autre  abus  dans  la 
fabrique  de  ce  Sucre  , qui  fut  qu  au  lieu 
de  le  pafTcr  dans  un  drap  de  lame , com- 
sne  ils  y croient  obligez  , êc  conome  on 
doit  paflér  les  Sucres  qu’on  veut  blanchir, 
pn  fe  contentoit  de  le  paffer  par  une  greffe 
loille,  Il  eft  vrai,  que  U pifte  eniports  1? 


Vrànçolfes  de  f ^merli^ue. 
f)1iis  gros  des  ordures  , mais  la  graiiïe  ‘ 
y pafToic  toute  entière,  ce  qui  faifoit qu’il  ^ ^ ** 
n’éroir  guéres  mieux  préparé  que  le  Sucre 
brut  ordinaire. 

Les  Anglois  à qui  il  n’èft  pas  permis  de 
blanchir  leurs  Sucres  dansI’Amerique , ne 
fe  contentent  pas  de  le  paiTer  par  un  drap, 
ils  le  mettent  après  qu’il  cfl  cuit  dans  des 
formes  de  bois  qui  font  en  piramides  qua- 
drilatères , & quand  il  a bien  purgé  , ils 
le  coupent  par  morceaux  , le  font  fechcr 
au  Soleil , $c  puis  le  mettent  en  barriques» 

C’eft  àinfi  qu’on  fabrique  le  Sucre  à la  ‘ 
Jamaïque  , & en  quelques  endroits  de  la 
Barbade.  Ce  Sucre  efl:  très-beau , Sc  très- 
aifé  à rafiner.  Il  auroit  été  mieux  de  le 
faire  de  cette  maniéré  aux  Ifles  Françoi- 
fes. 

DES  SVCRES  DE  SIROP, 

^ (E  Ecumes. 

Les  écumes  des  trois  premières  chau- 
dières font  portées  à la  Vinaigrerie  ou 
DiflilatoirCj  & fervent  à faire  de  l’Eau- 
de- Vie.  On  met  à part  celles  du  firop  Dans 
de  la  batterie.  On  les  conferve  dans  un 
canot  deftiné  à cela  , & tous  les  matins  cuît^^ief 
on  les  fait  cuire  dans  une  chaudière  mon- 
téf  dans  la  Sucrerie,  Sc  dellinéc  à cet  ufa-  ;opî. 
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ge.  Tous  les  Lundis  matin  on  fait  cuirs 
les  gros  firops  , c’eft-à-dire  , ceux  que  les 
formes  ont  rendus  avant  d’être  portées  à la 
Purgerie  , ou  d’avoir  été  couvertes  de 
terre  i & quand  aux  fîrops  fins , c’efi:  - à - 
dire  , ceux  qui  proviennent  du  Sucre  cou- 
vert de  terre,  on  les  cuit  toutes  les  fois 
qu  on  met  le  Sucre  à Tétuve. 

Il  7 a trois  fortes  de  firops  qui  s’ccou» 
lent  du  Sucre. 

Celui  qui  coule  des  barriques  de  Sucre 
brut  , èc  qui  efi  rceû  dans  les  cîrernes,- 
C’efi  le  plus  gros  de  tous.  On  s’en  fer- 
voit  feulement  à Cire  de  l’Eau  - de- Vie, 
mais  les  SiKres  étant  devenus  chers  dans 
les  années  que  j’ai  marquées  Jes  Marchands 
rcmmencerent  à l’acheter  pour  l’envoyer 
dans  le  Nord  ou  l’on  en  ufe  beaucoup  , 
foir  pour  faire  de  l’Eau-de-Vie  , ou  autres 
liqueurs  , foit  pour  mettre  dans  leur  pain 
d’Epices  ou  autres  cnofes  de  cette  nature  3 
de  iofte  qu’on  le  vendit,  jufqu’àcent  fols 
le  cent.  Les  Rafineurs  Hollandois  & Al- 
lemans  qu’on  fit  venir  aux  Ides  , trouve*» 
rentà  l’employer  encore  plus  avantageufe- 
menrpour  leurs  Maîtres,  en  le  reduifane 
rn  Sucre,  Ils  le  cîarifîoient  bien  avec  de' 
l’eau  de  chaux  , & lorfqu’il  ctoic  cuit , ils 
le  metroient  dans  des  barrils  avec  une 
Canne  au  milieu.  Après  qu’il  avoir  purgé" 
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quinze  ou  vingt  jours , ils  le  chargeoicnt  “ 
de  (ix  pouces  de  groile  terre  grade  bien 
détrempée  , qui  lui  faifoit  jetter  le  rede 
de  fon  firop  , ôc  le  rendoir  propre  à être 
repadé  en  Sucre  brut , auquel  il  ne  pou- 
voir nuire  , parce  qu’il  étoit  bien  fec  bien 
conditionné,  6e  parce  qu’on  trouve  tou- 
jours dans  le  fond  des  citernes  une  quan- 
tité condderable  de  Sucre  en  grain  qui  s’y 
forme  , 6c  qui  s’y  ademblc  à mefure  qu3 
le  drop  y coule.  Pour  profiter  de  cesgro& 
iîrops  de  citernes  , il  faut  laver  avec  loin 
les  citernes  à chaque  fois  qu’on  en  retire 
les  firops.  Cette  laveure  même  n’cd:  pas 
inutile  j elle  fe  porte  dans  les  canots  de  la 
Vinaigrerie , où  elle  aide  à faire  fermenter 
la  liqueur  dont  on  tire  TEau-de-Vie. 

Le  fécond  firop  vient  du  Sucre  terréo- 
On  appelle  gros  ou  premier  firop  , celui 
qui  coule  des  formes  dès  qu’elles  font  per- 
cées, Sc  avant  qu’elles  ayent  reçu  la  terre. 

On  le  cuit  tous  les  Lundis  matin  après 
que  les  formes  font  portées  à la  Purgerie. 

Voici  comme  on  le  travaille.  On  en  rem-  sucre  Je 
plit  à moitié  la  chaudière  qui  ed  dedince 
à le  cuire,  6c  on  y jette  neuf  à dix  pots  toi  me. 
d’eau  de  chaux.  On  chauffe  avec  un  feu 
clair  5c  vif,  ëc  on  écume  diligemment  à 
mefure  qti’il  s’élève.  Quelques  Rafineurs 
y jettent  de  la  leffive^  d’autres  n’y  en  met- 

,0.  “’j 
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point.  J’ay  remarqué  que  les  pre^ 
niiers  réüilîfroient  à merveilles  , Ôc  qus 
la  lelîive  netroyoit  parfaitement  bien  leur 
Sucre  *,  il  cft  vrai  qu’il  donne  un  peu  plus 
de  peine  , parce  que  la  lelîive  le  faifanc 
monter  , il  faut  être  fort  diligent  à écu- 
mer  J & à l’élever  en  l’air  avec  l’écumoirc, 
pour  lui  donner  de  l’air,  & l’empêcher  de 
fe  répandre  par-deiTus  les  bords  de  la  chau- 
dière. Cette  peine  me  paroîcbien  rccom- 
penfée  par  le  beau  Sucre  qu’on  retire  ^ 
qui  peur  être  terré  feul  , ou  du  moins 
qu’on  peut  rafner  avec  les  têtes  des  for- 
mes , les  fontaines  feches , ôc  autres  par- 
ties du  Sucre  , qui  ne  peuvent  pas  être  in- 
corpores dans  îc  Sucre  terré , Sc  qu’on  ne 
^ ùoir  pas  mêler  avec  le  Sucre  brut.  CeSu- 
cre  de  {îropeft  d’im  profit  H confiderable 
ïire^d qu'il  doit  fuffirc  dans  une  Habitation  bien 
3h5.j/ réglée  avec  les  Eaux- de- Vie  pour  la  dé- 
penfe  & l’entretien  du  Maître,  de  fes  Do-' 
me.fiiques , de  fes  Nègres  , & de  tout  k 
lefte  de  l’attirail  d’une  Sucrerie, 

Le  troifiéme  firop  efl  celui  qui  tombe 
du  Sucre  après  qu’il  eft  couvert  de  terre. 
On  l’appelle  firop  fin  , ôc  il  l’eft  effeefti- 
S î-re  de  vement , puiTquc  c’efi  le  firop  le  plus  fiib- 
iirop  É i.  çq  ^ engagé  entre  les  grains 

qui  compofent  le  Sucre , dont  l’eau  con- 
icBuë  dans  la  terre  la  détaché  ^ & la  pré- 
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«îpifé  dans  le  pot  avec  elle.  On  le  cuir^, 
& on  Tecume  comme  le  precedent. 

Avant  que  ces  firops  loi  en  c cuirs , 5c 
prêts  à tirer  de  la  chaudière  , on  prépare 
pluheurs  rafraichifloirs  pour  les  recevoir. 
Plus  on  a de  rafraichiiîoirs  ^ 6c  plus  on  eft 
fur  de  réiiffir  , parce  que  ce  Sucre  veut 
erre  refroidi  promtement , fans  quoi  fon 
grain  fc  convertit  en  une  moulTe  épailTe 
qui  ne  fait  point  corps.  Par  cette  raifon 
les  canots  de  bois  ne  font  pas  propres  à le 
recevoir  , parce  qu  iis  s’échauffent  facile- 
ment, 6c  confervent  trop  long-tems  leur 
chaleur. 

On  couvre  tout  le  fond  des  rafrai- 
thiiïbirs  de  TépailTeur  d’un  doigt  de  Su- 
cre blanc  , bien  pilé,  6c  bien  fec.  Lorfque 
le  firop  c(l  cuit  , ce  qu  on  connoît  au 
bouillon  qu’il  jette,  ou  à la  preuve  ordi-^ 
naire  , fi  la  batterie  eft grande,  on  la  par- 
tage en  deux  rafraichiffoirs,  6c  dès  quel- 
le y cil:  , on  remue  bien  avec  la  pagalle 
pour  incorporer  le  Sucre  pilé  qui  y 
avec  le  liquide  qu’on  vient  de  merrre, 
afin  que  celui  qui  efi:  déjà  fait  , aide  à 
celui  qui  ne  I eft  pas , à fe  former , (5c  que 
le  grain  s’affemble  6c  fe  grofiîfîe.  On  fau- 
poudre  enfuite  de  Sucre  fec  6c  bien  pilé 
toute  la  fuperficie  de  ce  qui  cfi:  dans  le 
rafrai  chifioir  de  1 epailîeur  d’une  ou  deux 
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lignes 3 cela  aide  encore  à la  formation  diî^ 
grain  ^ & empêche  le  Sucre  d’écumer  ou 
plurôt  de  mouiTer,  ou  dejetter  de  petits 
bouillons. 

On  laiife  après  cela  repofer  ces  deu:î^ 
rafraichiiToirs.  Il  le  forme  une  croûte  fui: 
la  iiîperficie  qui  s epailîit  peu  à peu. 

La  fécondé  batterie  qu’on  tire  eft  mife 
dans  deux  autres  rafraichifîbirs  quand  on 
fn  a ; linon  il  ne  faut  pas  fe  prelTer  de  lâ- 
fuire  , afin  de  donner  le  tems  à la  pre- 
mière de  fe  refroidir.  Lorfque  le  Sucre 
des  deux  premiers  rafraichilloirs  a fait  fa* 
-crcurc  ^ & qu’une  autre  batterie  ed  prête' 
à être  tirée  , on  coupe  avec  un  couteau  un 
petit  quartier  cela  croûte  de  cinq  à 
pouces  de  diamerre  , & on  cerne  tour  le 
■îour  des  rafraichiiToirs  afin  q^^ue  la  eroûte“ 
ceTc  d’y  être  adhérente. 

A mefiire  qifon  vuicie  la  batterie  avec 
les  becs  de  corbin  la  porte  dans  Icf 
rafraichiiToirs  , verfant  doucement  par 
I Ouverture  qu  on  a faire  a la  croûte  , 
comme  elle  n’efi  plus  adhérente  au  bord  , 
file  f.’éîeve  infcnnblemenc  à mefurc  que  le 
firop  coule  dcTous. 

Loriqu’en  a achevé  de  cuire  tout  le  fi- 
rop 5 on  rompt  les  croûtes  , on  mouve^ 
bien  avec  la  pagalle  tout  ce  qui  cft  dans- 
lf5  rsfraidxiToirs , le  on  le  porte  avec  les 
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fcecs  de  corbin  dans  les  formes  dcfHnées 
à le  recevoir  , obfervanc  de  partager  les 
morceaux  des  croûtes  dans  routes  les  for- 
mes à mefure  qu’on  les  emplit  comme 
j’ay  remarqué  ci-devant  en  parlant  du  Su- 
cre de  Cannes.  Quand  celui  qui  eft  dans 
les  formes  a fait  corps  , & qu’il  eft  re- 
froidi , on  leve  les  formes  , on  les  débou- 
ché , 6c  on  les  met  fur  les  pors.  On  les 
perce  quand  elles  font  en  état  de  l’être , 
on  fait  leurs  fonds  , & on  les  terre  comme 
le  Sucre  de  Cannes.  Ce  Sucre  eft  aufïï 
beau  que  celui  dont  il  vient  il  eft  meme 
quelque  fois  plus  blanc  \ mais  fa  blancheur 
eft  plus  marte  , Ôc  n’a  pas  le  luftre  6c  le 
brillant  du  Sucre  de  Cannes, 

J’ay  vu  des  Raftneurs  qui  faifoient  cui- 
re les  .ftrops  qui  lortoient  de  ces  ftrops-  là  , 
6c  qui  en  faifoient  de  gros  Sucre,  qui  étant 
mis  en  barrils  avec  une  forte  terre  , corn- 
îTie  au  Sucre  de  (irop  de  citerne , le  ren- 
doir  propre  pour  être  repafte  en  Sucre 
brut,  mais  il  lui  communique  une  odeur 
de  brûlé  11  forte  , avec  un  goût  amer  , ca- 
pables de  faire  pafter  toute  la  partie  ou  iî 
cft  mêlé  5 pour  Sucre  de  ftrop  , de  forts 
qu’il  vaut  mieux  employer  les  ftrops  des 
£ropsà  faire  de  l’Eau  de- Vie. 

A l’égard  des  écumes  qui  fe  rirent  du 
6c  de  la  batterie  ^ on  doit  les  cuire' 
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, fous  les  matins , ou  du  moins  fous  les  deu^ 

16q6,  .v’  j 

jours  , pourvu  qu  il  n y ait  point  danger 
qu’elles  s’aigri  dent.  On  les  met  dans  la 
chauuiere  deAinée  à cuire  les  drops , avec 
un  quart  d’eau  y afin  de  retarder  leur  cuif- 
Sucre  fon^  ëc  avoit  le  tems  de  les  purger.  Lorfi- 
qu’elles  commencent  à botlillir  y on  y jette 
de  la  lefiive  ordinaire , ëc  on  l’écume  aveo 
ioin.  Quand  elles  approchent  de  leur  cuif- 
fion  y on  y jette  de  l’eau  de  chaux  ôc  d’a- 
lun 3 ëc  quand  on  eA  prêt  de  tirer  la  bat=«' 
rerie  , on  la  faiipoiidre  d’un  peu  d’alun  en 
poudre.  J’ay  vu  de  ce  Sucrerais  en  forme' 
ëc  terré  qui  étoit  très-beau. 

Lorrque  les  Rafîneurs  réoffiffentà  blan- 
chir ces  Sucres  d’écumes  en  perfection  5, 
coA  un  chef-d’œuvre  pour  cuJf  , qu’ils 
s’imaginent  les  couvrir  d’autant  de  glow' 
Pr-cau-  re  y qu’un  General  d’armée  l’eA  du  gain 
d’une  Bataille.  Mais  il  faut  prendre  garde 
*îre ‘tou- que  fous  prétexté  de  faire  du  Sucre  d’é- 
chsnt  le  n’cnlevcnt  avec  les  écumes  une 

ûucreî  -1  lit. 

partie  du  Sucre  qui  cA  dans  la  batterie  ëC 
dans  le  firop  ; parce  que  ce  qui  fatisferoir 
kur  vanité  tourneroit  au  defavantage  du 
Maître  ; ëc  fiir  cela  , ëc  fur  cent  autres 
chofes  y il  faut  avoir  l’œil  toujours  ouvert 
fur  ces  fortes  de  gens. 

îls’eA  vendu  du  Sucre  de  gros  firop  de 
Sucre  terré  ^ pour  Sucre  brut,  ëc  même 
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pour  Sucre  pafle.  C’cft  une  tromperie  : 
car  il  eft  cerrain  que  quand  ces  Sucres 
viennent  à erre  fondus  pour  être  rafinez,- 
ils  ne  rendent  jamais  tant  à beaucoup  près 
que  les  Sucres  de  Cannes.  La  confciencc 
veut  qu’on  les  vende  , pour  ce  qu’ils  fonr^ 
afin  que  celui  qui  les  acheté  fçache  leur 
qualité  , & l’emploi  qu’il  en  doit  faire  5 
car  la  plupart  des  gens  ne  font  pas  aifer 
habiles  pour  diftinguer  ces  Sucres, d’avec 
ceux  qui  font  tout  purs  de  Cannes  , fur 
tout  quand  iis  font  bien  travaillez. 

Il  m’arriva  un  jour  une  affaire  afTez 
particulière  à ce  fujet  avec  tin  Capitaine 
"de  Nantes  nommé  * il  m’avoiî  livré 
quelques  marchandifes  pour  le  payement 
defquelles  je  devois  lui  donner  du  Sucre  Mar-^ 
brut  à huit  francs  le  cent.  L’ayant  averti  Nantes-, 
d’envoyer  chercher  Ton  payement , il  me 
dit  qu’il  y viendroit  lui-mcme  fans  fefier 
à fou  Commis  , parce  que  rçacbaiit  que  je 
fâi fois  du  Sucre  blanc  , il  avoit  lieu  de 
craindre  que  je  ne  f (Te  comme  les  autres^ 
de  que  je  ne  lui  donnafîe  du  Sucre  de  fî- 
rop.  Je  lui  demandai  s’il  étoit  alfez  ha» 
bile  pour  en  connoître  la  différence , 6c 
comment  il  s’y  prendroic  ^ il  me  répon- 
dit , qu’il  en  fçavoit  affez  pour  n’êtrepas 
trompé,  & qu’il  me  le  pardonnoirfi  j’en 
vçnois  à bout  j de  que  le  grain  & la  pe- 
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î^5)^v  croient  deux  moyens  infaiilibfct 

pour  diflinguer  Je  Sucre  de  Cannes  d’avec 
celui  de  drop.  Je  me  mis  à rire , & je  ne 
doutai  point  quil  ne  le  trompât  lui*mê- 
îlie.  Mais  je  ne  crus  pas  lui  devoir  décou-' 
vrif  alors  le  fecret  qu’il  ignorok. 

II  vint  le  jour  que  je  lui  avois  marque, 
& me  dit  que  iuivant  nôtre  marché  je  de- 
Vois  le  laiiFer  chokir.  J’y  cbnfentis  fanS' 
peine  J je  lui  Es  ouvrir  le  Magasin,  oii  il 
T avoir  environ  quatre-vingt  barriques  de 
Sucre  , parmi  lerquelles  il  y avoir  une  par- 
tie de  Sucre  de  lirop  , que  j’avois  promis 
a un  Marcnand  comme  Sucre  de  firop  à 
iaifon  de  hx  livres  dix  fols  le  cent.  Comme 
ce  Sucre  croit  bon^  Sc  beau , mon  Nantois- 

ne  manqua  pas  de  le  mettre  à part,  je  lui 

rlîs  qini  fe  rroinpoic  , ôc  que  ce  n’étoic 
que  du  Sucre  de  firop  ; mais  il  voulut  s’f 
tenir  , en  di.Cnr  que  (i  c’en  éroir  véritable- 
micnt  , je  n’aurois  pas  la  charité  de  l’em 
aTCftir^  qu  su  reke  il  n’avoic  pas  beroim 
de  confeii.  li  prit  donc  dix-huit  barri- 
ques de  Sucre  de  firop  , rebutant  celles^ 
qui  éroienr  de  pur  Sucre  de  Cannes , s’en'^ 
tenant  toujours  à Ton  fy/tême  du  poids- 
Sc  du  grain  pour  dikinguer  ces  deux  for- 
tes de  Sucre.  Il  ek  vrai , que  ces  dix-huie 
oarriques  etoientd’un  parfaitement  beau 
Sucre  grené  comiBe  du  fable  , luifanr , 
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ferme  ^ & tranipnrenr,  ôc  fi  pdanr,  qu’el-  j 
ks  allerenc  à plus  de  onze  mille  livres  net, 
e*eft-à-dire  , la  tare  déialcjuée.  Quand  nos^ 
comptes  furent  finis  & fignezv,  je  com- 
mençai à me  mocquer  de  fa  prétendue 
habileté  à connoître  les  Sucres  , de  je 
l’alTurai  qu’il  n’avoit  pas  une  feule  barri- 
que de  Sucre  de  Cannes , Ôc  que  tout  es 
qu’il  avoir  choifi  n’étoir  que  de  firop.  Il 
foûcinr  le  contraire  3 & de  paroles  en  pa- 
roles , il  me  défia  de  gager  dix  - huit  au- 
îres  barriques  de  Sucre  ^ contre  les  dix- 
huit  qu’il  avoir  rcçiics>&:  qu’on  tranfpor- 
îoic  au  lieu  de  rembarquement.  Je  fus- 
contraint  d’acceprer  la  gageure  j nous- 
l'écrivîmes  Sc  la  fignâmes  , ÔC  nous  ricm- 
mâmes  chacun  un  Rafinciir  pour  Arbi- 
tre , qui  pourroient  choifir  entr  eux  un- 
fiirabitre  pour  juger  ledifierenr , fuppofe 
cu’ils  ne  s’accordafient  pas  tous  deux» 
Comme  il  s’en  trouva  là  de  prefens  , ie 
procès  fut  bien  tôt  jugé  , & il  k perdit 
tout  d’une  voix  , de  apprit  a Tes  depens' 
qu’il  n’avoit  choifi  que  du  Sucre  de  fi- 
rop J lorfqu’il  pouvoir  prendre  du  Sucre 
de  Cannes.  Il  étoit  très-morciiie  , ôe  il' 
avoir  raifon  car  c’étoit  une  perte  confi- 
derable  pour  un  Capitaine  Nantois  , qui 
fai  (oit  Ton  premier  voyage  en^  cette  qua- 
lité, étant  venu  encore  l’annee  derniers 
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îTïï.  *^5  Tonnelier.  J’en  eus  pitié  . 

je  lu!  rendis  (on  Sucre  , dont  une  pattie 
avoit  déjà  été  remife  dans  le  Magazinj 
mais  ce  fut  à trois  conditions  ; la  pre- 
mière , qu’il  donneroit  à déjeuner  aux 
trois  Juges , qui  conduiroient  chacun  um 

n donneroit  une 

piftolle  a mes  Cabroiiettiers,  pour  la  pei- 
ne qu’ils  avoient  de  lui  porter  le  Sucre  3 
dont  je  lui  faifois  prefent  ; & la  troi/iémcj 
qu’il  ne  parleroit  a perfonne  de  la  ga<;eu- 
re  qu’il  avoit  perdue.  li  accepta  avec^oye 
ces  conditions,  & s’acquitta  au  moinsde» 
deux  premières  en  galant  homme  ; mais 
pour  la  roiféme,  il  n’en  fut  pas  tout-à-fai: 
martre  : car  foit  qu  il  le  dit  à quelque 
perfonne , foit  que  cela  fe  fût  divulgué 
par  une  autre  voye  , route  l’Ifle  le  fcûî 
Dieu,  tôt  3 cela  paiîà  juiqu’en  France  . 5c 
par  tout  ou  il  y avoit  quelque  düFercnt 
pour  le  Suci-e  , on  ne  manquoit  jamais 
de  prendre  le  Capitaine  * pour  Arbi. 
tre  ; parce  que,  difoit-on  , il  ne  pouvoir 
m.anquer  d’être  très-habile  en  cette  ma- 
ti«e  3 après  avoir  fait  un  Ci  bon  appren- 
tillage.  Après  tout  cela  j’eus  encore  I3 

Man’ere  . q^e  la  vûë  & le 

de  con-  ‘Oucher  n croient  pas  les  (euls  fens  qu’on 

Salarie  employer  . pour  connojtre  le  Su- 

fiicp.  » Si  qu’il  falloir  encore  le  fervir  de  l’o» 
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doiut  i parce  que  le  Sucre  de  fîrop  peut 
bien  avoir  les  mêmes  qualitez  que  le  Su- 
cre tout  pur  de  Cannes  , & même  paroî- 
tre  plus  beau  *,  niais  il  fent  & fendra  tou- 
jours le  brûlé.  Toute  l’habileté  des  Ra(î- 
neurs  ne  peut  aller  , qu’à  le  faire  fentit 
un  peu  moins.  Je  lui  en  fis  faire  l’expe- 
rience  en  lui  faifant  fentir  difFerens  Su- 
cres. 

Voilà  lés  quatre  efpeces  de  Sucre  qu’on 
dre  des  firops  & des  écumes.  Celui  d's 
firop  fin  eft'le  plus  beau  , celui  d’écumes 
tient  le  deuxième  lieu , celui  de  citerne 
le  plus  mauvais, 

X>v  SVCRE  RAFINB\ 

Le  Sucre  brut  , le  Sucre  pafic  , les 
Fontaines  feches  , ^ les  têtes  de  forme 
qui  n’ont  pas  bien  blanchi  font  la  matière 
de  ce  Sucre. 

Dans  les  R.afincries  d’Europe,  comme 
dans  celles  des  Ifles  , il  n’y  a que  deux 
chaudières  montées.  Elles  ont  ordinaire^  chaudî«- 
ment  quatre  pieds  de  diamètre  , 6c  deux 
pieds  6c  demi  de  profondeur  fans  com- 
pter un  euvage  volant  de  fept  à huit  pou- 
ces , qu’on  met , 6c  qu’on  ôrc  félon  le  bc- 
foin.  Leur  fond  efi:  plat  6c  uni.  Les  four- 
FiSaux  qui  fent  deiious  ont  leurs  entréés^ 
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Maniéré 
tient  en 
f3m.e  le 
Sucre  aux 
mes. 
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en  dedans  du  bâtiment  , où  elles  robe 
montées  , & leurs  foupiraux  en  deKors  ^ 
ou  dans  quelque  tuyau  de  cheminée,' 
L’ouverture  de  leur  entrée  fe  ferme  avec 
une  porte  de  fer  , adn  que  le  feu  n incom- 
mode pas  ceux  qui  travaillent. 

De  CCS  deux  chaudières  , Tune  fert  à 
clarifier  , & l’autre  à cuire  le  firop  clari- 
fié. Quelquefois  on  clarifie  dans  toutes 
les  deux  , & on  cuit  enfuite.  Peu  de  gens 
font  la  dépenfede  ces  fortes  de  chaudiè- 
res. J c n’en  ai  guércs  vus  que  chez  ceux 
qui  avoient  des  îlanneries  exprès  : tous  ies' 
autres  fe  fervent  de  la  grande  pour  clari- 
fier , 5c  de  la  propre  pour  cuire.  Voici 
comme  on  s’y  prend.= 

On  pefe  la  quantité  de  Sucre  que  IW 
veut  rafiner  , 6c  on  le  met  dans  la  chau- 
dière à clarifier,  avec  la  même  quantité 
d eau  , celt-a-dire  ^ le  même  poids  d’eaii 
de  chaux.  On  écume  avec  foin  tout  ce 
que  h chaleur  poulPe  en  haut,  & quand 
l’écume  celTe  de  venir  , on  palTc  le  firop 
par  le  aiap.  Apres  cela  on  le  clarifie  , ce 
qui  le  fait  en  écrafant  dans  une  baffine 
une  ou  deux  douzaines  d’œufs  ^ blancs^ 
jaunes  8c  coques  , que  l’on  mêle  atec  de 
i eau  de  chaux  ^ Sc  que  l’on  bat  avec  des 
verges  , pour  la  faire  mouiTer,  On  jette 
une  partie  de  ce  mélange  dans  la  chaudis- 
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îty  8<r  on  remûë  auffi-tôü  avec  la  cucillicr 
pour  le  bien  incorporer  avec  le  firop.  La 
propriété  des  œufs  battus  avec  l’eau  de 
chaux  , eft  de  ralTembler  la  grailfe  &:  les 
autres  impuretez  du  Sucre,  & de  les  pouf- 
fer à ta  furface  de  la  chaudière  , d’où  oü' 
les  enlevc  avec  î’écumoire  , avec  roue  le 
foin  6^:  toute  la  diligence  polîible.  Quandt 
on  voit  que  l’écume  ceflTe  de  monter  , on 
jette  encore  de  ce  mélange  d^æufs  ôc  d’eau 
de  chiux  , &■  on  le  recommence  autant  de 
! fois  que  l’on  voit  que  le  Sucre  en  a befoin 

I pour  fe  purger  , U fe  clarifier  ; ce  qu’oa 

reconnoîc  aifément  à la  clarté  , & a la 
transparence  du  firop'  , pour  lors  on  le 
paiTe  par  le  drap  une  féconde  fois  dc 
corn  me  on  clarifie  toujours  une  plus  gran- 
de quantité  de  Sucre  qu’on  n’en  peut  fai- 
re cuire  , on  la  partage  en  deux  ou  trois 
batteries  afin  qu’il  cuiie  plus  promtement» 
car  il  faut  que  le  Sucre  demeure  fur  le  feu 
le  moins  qu’il  cfi:  pofilble  , fans  quoi  il  eft 
difficile  d’empêcher  qu’il  ne  s’engraifTe.  Je 
ne  fçai  fi  les  Rafineurs  d’Europe  pafienc 
deux  fois  leur  firop  par  le  drap,  mais  c’efi 
nôtre  ufage  aux  Ifies  , qui  ne  me  paioïc 
pas  mauvais. 

j Ce  qui  eft  dans  la  batterie  étant  cuif^ 
& la  preuve  prife  à l’ordinaize  , on  le 
î porte  dans  les  rafraichiflbirs  , dont  on  ti 


5^^  Ÿèy^gei  aux  Ijies 

les  fonds  d un  demi  doigt  d<5 
beau  Sucre  blanc,  fec,  & bien  pilé.  On 
partage  une  batterie  en  deux  rafraichif- 
foirs  , on  les  mouve  auffi  tôt  avec  une 
pagalle,  & on  faupotidre  leur  fuperficie 
avec  du  Sucre  en  poudre  afin  d aider  le 
grain  à fe  former,  & à faire  une  croûte 
fur  la  furface.  Quand  une  fécondé  batte- 
rie eft  prête  à tirer  , on  cerne  avec  un 
couteau  la  croûte  tout  autour  des  bordj 
afin  de  Ten  détacher  , on  en  cnieve  une 
' pîcce  de  cinq  à fix  pouces  par  ou  l’on  ver/è 
doucement  avec  le  bec  de  corbin  le  Sucrc^ 
à mefure  qu’on  le  tire  de  la  batterie,  par- 
tageant toujours  les  batteries  dans  tous  les 
rafraichjfToirs,  qu’on  a préparez,  félon  la 
quantité  qu’on  juge  devoir  cuire. 

>\vant  de  fxuir  la  cuilTon  de  la  derniere 
batterie  , on  fait  laver  avec  bien  du  foin  ^ 
& de  l’eau  bien  nette  les  formes  dans  lef- 
quelles  on  le  doit  mettre , que  l’on  doit 
avoir  mis  tremper  vingt-quatre  heures  au- 
paravant. On  les  tappe , & on  les  plante 
à l'ordinaire,  êc  quand  la  derniere  batte- 
rie a été  partagée  dans  tous  les  rafraichif- 
foirs,  on  rompt  la  croûte  , & on  la  mouve 
bien  avec  le  grain  qui  s’eft  formé  au  fond, 
en  partage  le  tout  également  danstou- 
îes  les  formes , c’eft  à-dire , qu’on  partage 
ce  qui  efl  dans  un  rafraichifîoir  en  toutei 
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Us  formes  , Sc  on  continue  de  vuider  ainli 
tous  les  autres,  jufquàce  que  les  formes 
foient  pleines. 

Lorfqu  elles  font  refroidies  , on  les 
perce  , & on  les  mec  fur  les  pots.  Apres 
bu  elles  ont  purgé  huit  ou  dix  jours  , on 
les  perce  de  nouveau  , on  fait  leurs  fonds, 
on  leur  donne  deux  terres  & les  autres  fa- 
çons que  j’ay  marques  au  Sucre  terre  , le 
fouvenant  toujours  d’apporter  d autant 
plus  de  diligence  , & de  circonfpedion  a 
tout  ce  qui  regarde  ce  Sucre  , que  fa  ma- 
tière eft  plus  chere  , que  les  négligences 
qu’on  y peut  commettre  , portent  un  plus 

grand  préjudice.  , - ... 

C’eft  une  erreur  de  croire  qu  il  taille 
mefurer  la  euHTon  du  Sucre  à la  grandeur 
des  formes  dans  lefquelies  on  le  doit  met- 
tre. Je  l’ai  cru  comme  les  autres  ^^anc 
que  1 expérience  de  le  raifonnetyicnt  m eu  - 
fent  enfeigné  le  contraire-  J’ay  vu  a la 
fin  que  ce  n’étoïc  qu’une  fubnlite  des  Ka- 
fineurs  , qui  pour  rendre  leur  mener  plus 
confiderable  , fai^oient  des  mureres  de 
'toutes  chofes,afin  de  fe  faire  valoir  Ravoir 
de  plus  gros  gages.  Surquoi  je  dois  Boniôs 

que  de  tous  les  Rafineurs  dont  on  (e  pmlle  qujU.eï 
fervir,  les  meilleurs  (ont  les  Allemans  ou 
les  Hollanriois.  Ils  font  naturellement 
jîcoptes,  aâifsj  vigilans , attachez  a -siit 
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.travail  , & i;u'i  inrercts  de  leur  Ma|:re 
& comme  ils  lonr  accorîrLim..z  à rnerrre 
loüt  à profit  jufi|a’i  Teaa  dont  on  lave 
les  cnaudieres  , & où  l’on  met  tremper  les 
formes  , ils  tirent  des  Cannes,  de  es 
qui  en  provient  , tcucce  qu’on  en  peut 
tirer.  F 


Il  vrai,  que  quand  ils  arrivent  aux 
Irîes , ils  ne  connoiiïent  rien  à la  premiers 
cuilTon  du  Sucre  qui  provient  direde^ 
ment  des  Cannes  ; mais  ils  s’y  font  en  peu 
de  jours,  &c  s’appliquent  par  une  louable 
errmution  , a fe  (urpa/ïer  les  uns  les  au- 
tres , tant  pour  la  beauté  , que  pour  k 
quantité  q-fils  cirent  de  la  matière  qu  ou 

leur  met  entre  leurs  mains. 

__P’en  avois  ai-rêté  un  en  ,704.  lorfque 
j etots  defiune  pour  être  Supérieur  de  no- 
€^rneilietre  Maifon  de  la  Guadeloupe  ^ nommé 
de  Jcmfalera,  il  éroied’Ham- 
nos  Peres  ayant  foûhaicé  eue 
Je  fulTe  Supérieur  de  k Martiniaue  pour 
plulieurs  raifons , &entr’aiures  pour  faire 
achever  Nôtre  Bâtiment  du  Moüillage, 
que  mon  voyage  à la  Guadeloupe  & à 
Saint  Dominguc' avoir  interrompu  , le 
Religieux  qui  fut  nommé  Supérieur  à la 
Guadeloupe  m’écrivit  qu'il  aurcir  de  la 
peine  a fe  fervir  de  ce  Rafineur  , parce 
Çliil  eioi,£  Luthérien,  Ceicrupule  me  Ê| 
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pliifir  ; car  j’avois  envie  de  le  niertre  fur 
nôtre  Habitation  du  Fond  So  Jacc|ucs, 

&:  je  ne  fçavois  comment  m’y  prendre.  Je 
répondis  aulîi-tôt  qu  il  navoit  qu  a me 
l’envoyer  , parce  qu’il  m etoit  in-aifferen£ 
que  le  Sucre  qu’il  Feroir  fur  Luthérien  oii 
Catholique,  pourvu  qa’il  fût  bien  blanc. 
J’écrivis  en  mênie-tems  au  Rafineur  de  ve- 
nir , ce  qu’il  exécuta  avec  joye  , & tout  le 
monde  fut  content  ; moi  lur  tout  paice 
qu’il  nous  ht  ie  plus  beau  Sucre  que  I on 
pouvoit  voir. 

Les  Rafineurs  François  n approchent 
pas  de  l’cxadirude,  & de  l’attachement  p'',* 
que  les  étrangers  ont  à leur  ouvrage.  Rafî- 
Comme  leur  naturel  ne  change  pas,  pour 
changer  de  climat  , ils  font  incondans, 
negligeans , & trop  adonnez  a leurs  plai-  creoilçj,, 
iîrs  pour  fe  captiver  autant  qu  il  eO:  ne- 
celTàire , pour  Fuivre  pied  a pied  ôw  inFa.- 
îigablemenc  nuit  & jour  le  travail  d un® 
Sucrerie. 

Mais  les  plus  mauvais  de  tous  font  les 
Cotelles,  c’eh^à-dirc  , les  François  ne? 
aux  lües.  Ils  font  d’une  vanité  infupor- 
table  ' faineans  au  dernier  point,  adon- 
nez au  vin , & aux  femmes  , au  jeu  , & ^ 
d’autres  débauches  *,  h prefomptueux  , ^ 11 
menteurs  , èc  ü glorieux  que  j’ai  vu  des 
Habitans  prêts  à quictsr  les  écabliiienipf 
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qu  lis  avoient  fait  pour  blanchir  leurs  Sur 
xires  , parce  qu’ils  ne  pouvoienr  plus  (ouf- 
frir  les  inégalirez  , les  bizarreries  , & les 
i-mpertinenres  de  ees  forces  de  gens.  A les 
entendre  parler  ils  font  irapecables  ; ce 
O eft  jamais  leur  faute  quand  ils  ont  gâté 
une  éruvée  de  Sucre.  C eft  la  faute  des 
Cannes , du  bois  , des  blanchets  , de  h 
ferre,  de  l’éruve  ; de  forte  qu’on  eft  quel- 
quefois obligé  de  les  prier  de  ne  fe  poinc 
fâcher  , pour  ayoir  la  paix  dans  la  mai- 
fon. 

J en  trouvai  un  de  cetee  efpeGe  quand 
je  pris  le  foin  de  nos  biens  en  il  a voie 
travaillé  fous  mon  prédecclFeur  , qui  n’a- 
voit  pas  lieu  d^n  être  content;  mais  qui 
P avoit  ofé  le  renvoyer,  parce  que  c’éroit 
le  Supérieur  qui  lavoir  placé  chez  nous. 
Je  ne  fis  pas  tant  de  ceremonies,  dès  que 
j*eus  pris  pofTelîion  , je  comptai  avec  lui  ^ 
|e^  le  payai  , lui  donnai  fon  congé  ; 
j’écrivis  au  Supérieur  que  cet  homme  ne 
m’accommodoit  pas. 

Il  ne  manqua  pas  de  s en  prefenter  ut| 
grand  nombre  , qui  s’en  rerournerenÊ 
comme  ils  étoienc  venus  , quand  ils  en., 
tendirent  les  propofirions  que  je  leurs  fis 
& entr  autres  que  leurs  gages  leurs  fe- 
roient  payez  en  Sucre  , & non  en  argent 
,Çom^t|nc  ÿ quils  prendrojent  peur 
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leur  compte  roue  le  Sucre  qu’ils  gare- 
ïoienr,  au  même  prix  que  le  plus  beau  au- 
roic  été  vendu.  Je  n’en  trouvai  qu’un  feui 
qui  fut  aflTez  hardi  pour  accepter  ce  parti. 
Je  lui  promis  trois  cent  éeqs  de  gages  ^ 
ma  table  quand  je  ferois  feul  ^ fon  bUn- 
cliilTage  , un  cheval  loriqu’il  rortiroîe 
pour  les  affaires  de  la  maifon  , & quel- 
ques autres  bagareiles.  Je  fus  allez  coa^ 
tenc  des  deux  premières  écuvées  qu’il  ht  j 
mais  comme  je  remarquai  qu’il  te  iieghV 
geoit  beaucoup  , 3c  que  la  mire  ne  -répon- 
doit  pas  au  commencement  ^ je  l’averdf 
d'y  penfer  reiieufemenr  ^ parce  que  com?- 
me  j’encendois  de  bien  exécuter  de  ma 
part  le  marché  que  j’avois  fait  avec  lui  ^ 
je  prétendois  aufli  qu’il  rexecutât  de  h 
lienne.  Il  vit  bien  à la  cinquième  éruvée 
qu’il  cou  roi  c rifque  d’être  renvoyé  3c  payé 
avec  le  plus  mauvais  Sucre  ^ parce  qu’il 
avoir  remarqué  que  je  l’avois  fait  mettre 
a part  3c  contre- marquer  ^ quand  javoîs 
livré  le  rdle  II  voulut  joiier  au  fin  avec 
paoi  5 en  me  faifanc  prefenterpar  des  gens 
apoflcz  ^ des  billets  qu’il  droit  fur  moi  à 
compte  de  Tes  gages.  Je  les  endofTai  à payer 
aux  termes  de  mon  marché  que  j ’explû 
quai  tout  au  long.  Cette  maniéré  d’agie 
ne  lui  lainant  plus  lieu  de  douter  ^ que  je 
n’eudé  re  olü  Je  le  mettre  dehors,  iî  çmç 
Tomp  //C  || 
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P ^uil  eroir  de  fa  gloire  de  me  prévenir. 

' Il  me  demanda  fbn  congé  qu*il  eue  fur  le 
champ  avec  Ton  compte  en  double  , où  il 
trouva  les  parties  de  mauvais  Sucre  con- 
tre-marquées  & paiTées  au  même  prix 
que  le  plus  beau  avoit  été  vendu.  La  feule 
grâce  que  je  lui  fis  , fut  de  lui  faire  pre- 
fentdes  futailles.  Ce  fut  ainfi  que  je  com- 
mençai à rangera  la  raifon  ces  petits  Mef- 
fieurs.  Plufieurs  Habitans  fuivirent  mon 
exemple  ^ & furent  mieux  fervis  qu’ilf  ne 
i’avoient  été  auparavant. 

Comme  la  bonté  & la  beauté  du  Sucre 
brut  confifle  dans  la  grofTeur  de  fon  grain, 
dans  fa  clarté  , dans  fa  fermeté,  qu*il  foie 
bien  purgé  5c  bien  fec  , la  beauté  du  Su- 
cre blanc,  tel  quil  puifTe  être,  terré  , ra- 
fine  , ou  royal,  confifie  dans  la  blancheur, 
5c  la  petitefTe  de  fon  grain  qui  doit  corn- 
pofer  un  pain  uni  , pefant , dur  , 5c  un 
peu  tranfparant.  Mais  plus  le  Sucre  a ac- 
quis ces  quala'tez  par  les  differentes  fontes 
©ù  il  apadé,  moins  il  a de  douceur. 

Le  Sucre  terré  fimplement  a beaucoup 
plus  de  douceur  que  le  rafiné  , 5c  celui- 
ci  que  le  Sucre  royal  ; 5c  quoiqu’ils  puif- 
fent  .^veir  tous  trois  le  même  degré  de 
blancheur  , il  efl:  aifé  de  diftinguer  l’un 
de  r autre  en  les  échauffintun  peu  dans  les 
?îîains,  5c  les  portant  au  nez^  Car  plus  le 
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Sucre  approdîs  de  la  Canne  qui  Ta  pro- 
duic , & plus  il  a une  odeur  douce  appro' 
chante  de  celle  du  miel  ou  de  la  violette  j 
ôc  plus  il  s’en  éloigne  , moins  il  en  a» 
Cette  odeur  eft  renfermée  dans  le  fîrop , 
& il  eft  certain  que  le  ftrop  a beaucoup 
plus  de  douceur  , que  le  Sucre  qui  en  eft 
extrait  : or  comme  il  y a plus  de  firop 
dans  le  Sucre  brut  que  dans  le  terré  , le 
premier  a bien  plus  de  douceur  que  le  fé- 
cond. Le  Sucre  terré  a plus  de  firop  ^ que 
le  rafiné , Sc  par  confequent  plus  de  don? 
ceur.  Car  toutes  les  fontes  , les  Icdlvcc , 
les  purgations  par  lerquellcs  on  le  hi|: 
paflTer  , n’ont  d autre  but  que  d’expulfer 
le  ftrop  ^ & de  le  feparer  du  grain  ; donc 
par  confequent  on  diminue  fa  douceur, 
autant  de  fois  qu’on  le  fond  , & qu’on  ie 
travaille  , & on  pourroit  par  plufieurs 
fontes  arriver  au  point  de  faire  du  SuçiT 
plus  blanc  que  la  neige  , & d’une  dureté 
approchante  de  celle  du  marbre  , mais  qui 
n’auroir  prefque plus  aucune  douceur,  Sç 
qui  étant  fur  la  langue  , ne  feroit  qu’y  ex- 
citer un  léger  picortement , ou  un  cha- 
toiiillement  à peu  prés  fcmblable  à celui 
d’une  très-petite  quantité  de  fel.  Le  Su- 
cre en  effet  n’eft  qu’un  fel  doux  extrait  4ll 
fuc  de  la  Canne. 
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1^96, 

BU  S U C JH  E ROYAL, 

Diisocrt  On  abufe  le  public  dans  le  Sucre 
qu’on  lui  vend  fous  le  nom  de  Sucre  royal, 
car  s’il  «oit  veritablemenr  royal  , il  feroir 
\ impoflible  aux  Rafineurs  & aux  Mar- 
chands de  le  donner  au  prix  qu’ils  le  don- 
nent. Ils  Font  paiTer  pour  Sucre  royal , le 
Sucre  rafi né  mis  en  petits  pains  , depuis 
Trois  jufc|a'à  cinq  livres. 

Lamancre  du  Sucre  royal  doit  être  le 
p.us  beau  Sucre  radné  qu  on  puifîetrou- 
fond  avec  de  leau  de  chaux 
roible  , c eft- à-dire  ^ dans  laquelle  on  a 
ctunr  rres-peu  de  chaux  , Sz  pour  le  ren- 
dre encore  plus  blanc  , & empêcher  que  la 
chaux  ne  le  roughîe  ,on  fe  fert  d eau  d a- 
lun.  On  le  clarifie  trois  fois  , êc  on  le 
paiîe  trois  fois  dans  le  meilleur  drap  , Sc 
je  plus  (erré , on  le  couvre  de  la  meil- 
leure rerre  Sc  k mieux  préparée  , ou  bien 
on  le  lèrr  de  la  maniéré  que  je  dirai  ci- 
apres.  Quand  il  eïl  travaillé  avec  ces  pré- 
cautions^ il  eft  plus  blanc  que  la  neige  , 
& rellement  tranfparahf  qu’on  voie  lom- 
bre  des  doigts  qui  |e  touchent  au  plus 
fpais  du  pain. 

J en  ai  ^it  faire  quelquefois  pour  fairp 
mes  prefens  ; une  fois  en tr ‘autres  pou^ 


I 


trânçolfés  de  r Jmerlqpte*  589 

^érabufer  certaines  perfonnes  quipréten- 
dolent  que  ce  Sucre  n’étoit  traniparenc 
qu’à  caule  du  peu  de  matière  qui  compofe 
'ies  perirs  pains  ou  on  ie  réduit  ordinaire- 
ment , & que  la  bonté  de  la  terre  contri- 
buoit  beaucoup  à fa  blancheur.  Je  fis  met- 
tre une  partie  de  celui-ci  dans  des  demies-, 
bâtardes,  qui  me  donnèrent  des  pains  de 
qua-ante- cinq  & quarante  fepe  livres^ 
quand  ils  furent  fecs. 

Je  n’y  mis  aucune  terre  , mais  je  fis 
couper  cïï  rond  félon  le  diamètre  des  for- 
mes, des  morceaux  de  grofie  étoffe  blan- 
che , que  je  fis  laver  bien  foigneufement , 
& les  ayant  fait  imbiber  d’eau  bien-claire 
^ bien  nette  , je  les  fis  mettre  fur  le  Su- 
cre , après  que  les  fonds  furent  faits  ôc 
drefiezà  l’ordinaire,  comme  lorfqu’on  y 
met  de  la  terre.  Ces  pièces  de  draps  les 
unes  fur  les  autres  faifoient  environ  un 
pouce  5c  demi  de  hauteur.  On  les  chan- 
geoit  tous  les  jours  pendant  huit  jours  \ 
elles  procluifirent  fur  ce  Sucre  le  même 
effet  que  la  terre  y produit , c’eft-à-dire  , 
que  l’eau  qui  en  fortit  , en  fc  filtrant  dou- 
cement , pénétra  toute  la  hauteur  de  la 
forme,  & précipita  avec  elle  , le  peu  de 
firop  qui  écoit  demeuré  entre  les  grains. 
Je  fis  fecher  ce  Sucre  au  Soleil  de  peut 
que  la  chaleur  de  l’écuve  ne  rouflît  la  fu-, 
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1 6ps  forme , & je  fis  voir  ce  que 

j avois  promis , & ce  que  c étoic  que  du 
Sucre  véritablement  royal.  Il  étoit  d une 
blancheur  éclatante,  dur,  prefTé  ôc  pcfani? 
comme  du  marbre  , fi  rranfparant  qu’on 
difiinguoit  les  doigts  au  plus  épais  du  bas 
des  grofies  formes , & qfi^on  pouvoir  lire 
les  caraderes  ordinaires  au  travers  du  haut 
de  la  forme. 

secret  Jc  donnai  à ce  Sucre  Podeur  de  diffe- 
^eurs.  En  voici  le  fecret.  On  mec 

«e.-ris*  ^^^P  dont  on 

leurs,  couvre  le  Sucre  , 6c  on  les  renouvelle , 
autant  de  foisquon  change  de  drap.  L’eau 
qui  filtre  du  drap , s’empraint  des  corpuf- 
cules  qui  font  dans  les  fleurs , fur  lefquel- 
le:>  elle  pafie  , Sc  les  porte  avec  elle  dans 
h$  pores  du  Sucre  , où  ils  refient.  Quand 
su  lieu  de  drap  , on  Te  fert  de  terre  , on 
met  les  fleurs  fur  la  terre,  & on  les  re- 
nouvelle autant  de  fois,  qu’on  voit  quel- 
les font  fannécs  , Sc  que  la  terre  a affez 
d’humidité  pour  attirer  l’odeur  , ÔC  la 
précipiter  avec  elle  dans  les  pores  du  Su- 
cre. 

Douze  cent  livres  de  Sucre  rafiné  ne 
produifirent  que  cinq  cent  quarante  fîx  li- 
vres  de  Sucre  royal , que  je  fis  mettre  en 
des  formes  de  differens  poids  depuis  quinz^s 
|urqu  à fcpt  Lvres , outre  les  deux  demi&- 
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bâtardes,  je  donnai  à toutes  ces  formes 
differentes  odeurs  de  fleurs  , qui  reiifli- 
renc  parfaitement  bien.  ^ 

En  comptant  le  prix  du  Sucre  rafine 
qu*on  employa  à faire  ce  Sucre  royal , les 
tEufs  Talun,  il  revenoie  environ  à vingt- 
un  fols  la  livre , fans  compter  le  travail. 

On  peut  juger  par  ce  compte  combien  les 
Rafineurs  d’Europe  5c  les  Marchands  le 
devroient  vendre  ^pour  y gag^^er  quelque 
chûfe, 

J)  V SV  C RE  TA  P P E\ 

C’eft  une  invention  donc  les  Sucriers 
nui  font  voifins  des  Porcs  , ou  des  lieux 
ou  les  Vaifleaux  moüillent  , fe  fervent 
pour  fe  défaire  de  leurs  Sucres  ordinai- 
res qu  ils  vendent  fous  le  nom  de  Sucre 
royll  aux  PalTagers , Matelots  , 5c  auri  es 
gens  qui  repalîent  en  France  , & q^i^ 
veulent  emporter  avec  eux  de  quoi  faire 
des  prefens  à leurs  amis.  On  donne  d’au- 
tant plus  aifément  dans  l’erreur  de  croire 
que  c’eft  du  Sucre  royal  , qu’on  le  voit  en 
petits  pains  depuis  trois  jiifqua  fept  livres, 
qu’il  eft  blanc  , uni,  pelant,  5c  alTez  luftre, 
enveloppe  proprement  dans  du  papier  bicu, 

5c  dégiiifé  de  maniéré  a pafler  pour  ^ucre 
royal  , quoique  dans  la  vérité  ce  n étoïc 
que  du  Sucre  terré.  ^ “fl 
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15^6:  La  manière  de  le  faire  eft  de  râper  U 

Maniéré  ""  5“  ' poffifjle  du  Sucrc  terré 


J./  . r uu  >j*ucrc  cern 

il-'  qu  ‘1  Foir  en  érat  d’être  mis  à l’ém- 

- ve.  On  en  remplit  peu  à peu  une  forme , 

£S  CTlî  elle  a e.tp  Ki/=n  r 1 • 
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apres  qu  elle  a ere  bien  lavée  , & fans  lui 
onner  le  tems  de  fe  fccher.  A mefure 
qaon  y met  le  Sucre,  on  le  bat  avec  ml 
pilcn  , & Quand  elle  eft  pleine  & bien 
p;!ee  , ou  foulée , on  la  renverfe  fur  une 
planche , pour  en  faire  fortir  le  pain  qu’on 
y a forme.  On  moiiille  la  forme  à cha- 
^ue  fois  qu’on  la  remplit,  & quand  la 
planche  fur  laquelle  on  arrange  ces  pains 
en  ci  remplie  , on  la  porte  à Tétuvepour 
les  raire  fccher.  On  voir  alTez  que  ce  Su- 
oe  ne  peut  manquer  d’êtte  uni , blanc  Si 
pelant  , & que  quand  il  eft  foc  & revêtu 
paprei-  bleu  , il  doit  paroître  davan, 
rage.  C eft  aufii  ce  qui  le  fait  vendre  fur 
iusyxct  If  pred  de  Sucre  royal , c’eft  - à - dire  , le 
5«i.  e aonble  ou  le  triple  de  fa  valeur.  Mais 
comme  les  parties  de  ce  Sucre  n’ont  en- 
tr  elles  aucune  iiaifon  naturelle  , on  les 
voit  fe  feparer  & fe  réduire  en  roclafTs 
a la  première  humidité  qu’elles  fentent, 
& ceux  qui  l’avoient  acheté  trouvent 
n avoir  que  de  la  calTonade  blanche  , au 
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Sucreroyal  qui, s croyoient avoir, 
.oifheic  Le  moyen  de  connoître  cerre  tromperie 
ae  regarder  ^ ü la  tê:c  delà  forme  ei^- 
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pcrcce  : car  fi  elle  ne  Felî;  pas  , c eft  une 
marque  alTurée , que  c’eft  du  Sucre  tappc. 

On  peur  encore  fe  fervirde  lodorac,  il  eft 
difficile  que  ce  fens  y foi  t trompe^  comme 
jelay  fait  voir  ci-devanr. 

D V S V C R E C ANBr. 

Ce  Sucre  fe  fair  pliicôt  avec  du  Sucre 
terré  qu’avec  du  rafiné  , parce  qu’il  doit 
avoit  plus  de  douceur.  On  fait  didbudre  Manîerft 
le  Sucre  quon  y veut  employer  dans  de 
ieau  de^  chaux  foiole  , & après  qu’on  Candy. 
h clarifié  , écume  ^ Sc  paffié  au  drap,  ÔC 
xeainr  en  un  firop  épais  , &c  d’une  bonne 
cuiilon^on  le  tire  du  feu.  Mais  auparavant 
qn  a foin  de  préparer  les  formes  oiî  l’on  le 
doit  mettre.  On  prend  pour  cet  effet  de 
mauvaifes  formes.  On  les  traverfeavec  de 
perirs  barons  , auxquels  on  fait  prendre 
telles  figures  que  l'on  veur^conjme  de 
cœurs  , d’étoilles  , de  couronnes  & au- 
tres. On  fufpend  ces  formes  dans  l’cruve 
toute  chaude  , avec  des  vaiffeaux  deffous 
pour  recevoir  le  firop  qui  coule  par  Tou- 
verruredu  bas  qui  doit  être  bouchée  d’une 
maniéré  à laiffer  filtrer  le  firop  peu  à peu. 

Le  Sucre  étant  donc  au  degré  de  cuilfon 
qu  on  lui  doit  donner  ^ on  le  porte  avec 
îOütc  la  diligence  poffible  dans  l’étuve  bie© 
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couvert  , afin  que  l’air  ne  le  refroidiife 
point,  6c  on  le  verfe  dans  les  formes  qui 
font  préparées  , pour  le  recevoir  -,  après 
quoi  on  continue  à chauffer  vivement  le- 
TLivc.  Le  Sucre  s’atrache  alors  par  gru- 
îriCiiiix  aux  petits  barons  dont  la  forme 
efl:  rraverfée  , 6c  f amoncelle  comme  de 
petits  éclats  de  criftal.  Lorfqu’ii  cfi:  rout- 
ai fait  fec on  cafTe  les  formes  pour  tirer 
ce  qu’elles  contiennent. 

Nous  ne  faifons  de  ce  Sucre  aux  îllcs 
€ue  pour  Tufage  des  raaifons  , ou  pour 
faire  des  prefens.  Lorfqu’on  lui  veut  don- 
ner la  couleur  rouge  , on  jette  dans  lâ 
baffine  un  peu  de  jus  de  pommes  de  ra- 
quetres  ^ Sc  (i  on  veut  lui  donner  quelque 
oieur  , on  la  répand  en  effence  , en  met- 
tant le  Sucre  dans  la  forme. 

Tout  le  Sucre  qui  n’eil  ps  en  pain  s’ap>- 
pelie  cafTonade,  On  appelle  caffonade  gri. 
fe  5 le  beau  Sucre  brut  , bien  fec  6c  bien 
feché  i 6c  cafîbnade  blanche  le  Sucreterré, 
pilé  , 6c  mis  en  barriques.  Le  nom  de 
caffonade  vient  du  mot  Efpagnol  cajfa  ^ 
qui  veut  dire  caiffe  , ou  coffre  , parce 
qu  avant  qu’on  fit  du  Sucre  aux  Ifles  , 
tout  celui  qui  venoît  en  France  du  Bre- 
fil,  ou  de  la  Nouvelle  Efpagne,  étoit  dans 
des  caiffes , d’où  le  nom  de  Sucre  encaiffé 
ou  de  caiionade  lui  efl  venu  , qui  eft  de- 
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ir»eurè  au  Sucre  que  Ton  fabrique  aux  Ifles 
quoiqu’on  ne  fe  (erve  pas  de  caifTes  , mais 
de  barriques  pour  le  mettre  & l’envoyer 
en  Europe. 


F RODV  ir  D^VNE  SVCRERIE. 


Pour  ce  qui  eft  de  la  quanriré  de  Sucre 
qu’on  peut  faire  par  femaine  dans  une  Su- 
crerie , il  faut  avoir  égard  à la  qualité  du 
terrain  ^ des  Cannes  , de  la  fai  Ton  , &:  de 
i’atcirail  de  la  Sucrerie  où  l’on  le  travail^ 
le,  îl  eft  certain  qu’un  Moulin  à eau  ex- 
pédié beaucoup  plus  qu’un  Moulin  à 
Chevaux  , & qu’une  Sucrerie  qui  a cinq 
ou  fix  chaudières , fait  bien  plus  de  Sucre, 
qu’une  qui  n’en  a que  quatre.  îl  eft  encore 
certain  que  le  terrain  qui  a fervi  , & fur 
tout  aux  baftes  terres  où  il  eft  toujours 
plus  fec  & plus  ufé,  qu’aux  cab'vfterres  3 
produit  des  Cannes  plus  fucrées,  plus  ai- 
lées à cuire, qui  rendent  bien  davanta- 
ge qu’aux  cabefterres  , où  les  Cannes  , gé- 
néralement parlant , font  toujours  plus 
aqueules , plus  dures , moins  fiicrées. 

La  laifon  y contribue  encore  beaucoup. 
Plus  elle  eft  feche  plus  les  Cannes  ont 
de  fubftance  épurée,  & prête  à fe  conver- 
tir en  Sucre  -,  ôc  quand  elles  fe  trouvent 
en  leur  maturité,  elles  rendent  beaucoup 
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p*”9 , qi:e  quand  elles  n'y  font  pas  encorf 
anfvéeSj  Toutes  ces  ci rcon fiances  font  des 
diTèrences  fi  confiderables  ^ que  j'ay  veii 
quelquefois  tirer  cmq  rormes  d’une  bat- 
terie , &:  hx  femainrs  après , avoir  peine 
a en  tirer  deux  5 tant  il  eft  vrai  , que  les 
circûriilânces  ci-deTus  mentionnées  appor- 
tent un  grand  changement  dans  la  Êibri- 
que  5 <?c  dans  la  rciillirc  des  Sucres  , <5ô 
q:  on  ne  peut  pas  juger  par  ce  qu’on  voit 
arriver  un  jour  , une  femaine,  & même 
un  mois  dans  une  Sucrerie^  de  ce  qui  s’y 
doit  l'aire  dans  le  cours  d’une  année. 

On  peur  cependanr^en  Faifant  une  jufle' 
ccmpenfa'ion  des  rems  & des  Cannes, 
approcher  d’une  quantité  de  Sucre  , fur 
laquelle  on  peut  compter  avec  quelque 
forte  û’atTurance.  Ainfi  dans  la  fuppoF- 
rion  que  je  Ferai  d’un  Moulin  à eau,  & 
d’une  Sucrerie  montée  de  fix  chaudières, 
l’un  & l’autre  Fournis  d’un  nombre  de 
Negres  (uffifant  pour  les  Faire  travailler 
pendant  huit  mois  , c’eft  - à - dire  , depuis 
je  mois  de  Décembre  jul'qu’à  la  fin  de 
Juillet  ; je  dis  qu’on  peut  compter  Fur 
deux  cen:  Faimes  par  Femaine,  l’une  por- 
tant l'autre  , Fans  compter  les  Sucres  de 
firop  & d’écumes  qu’on  fait  dans  le  même 
rems  Fans  arrêter  le  travail  courant  de  la 
SuQieiie  ^ loiiqu’on  a une  ou  deux  chau- 
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tlicres  irioruévS  pour  ccc  effet  d^^ns  la.  Su- 
Crcrie  , ou  dans  la  Piu'gerie.  Si  au  lieu  de 
Sucre  blanc  on  travaille  en  Sucre  brut, 
on  en  peut  faire  vingr^trois  à vingt-cjua- 
tre  barriques  par  femaine  , qui  étant  eva- 
luccs  à Cinq  cent  cinquante  livres  pebnc 
lune  portant  l’autre  , font  la  quantité  de 
treize  mille  deux  cent  livres  , fans  com- 


pter le  Sucre  de  firop»  ^ ^ 

Or  fl  on  fuppofe  trente  îeniaines  de 
travail  à deux  cent  formes  par  ^femaine  , 
ce  font  fix  mille  formes  ^ qui  étant  éva- 
luées à vingt-cinq  livres  pefanî  fune  por- 
tant rautiTj  qui  eif  le  moins  qu  edes  puiU 
fent  pefer  , elles  produiront  cent  cinquan- 
te mille  livres  de  Sucre  , qui  étant  vendu 
à 11.  liv.  lo.  f.  le  cent , font  trente  trois 
mille  fept  cent  cinquante  francs.  ïi  faut 
enfuits  compter  le  Sucre  de  iiropfin  Pro- 
venant de  (ix  mille  formes^  qui  doit  eci« 
de  hx  cent  formes , à raifon  de  dix  formes 
par  cent  \ mais  comme  ce  Sucre  eft-  beau- 
coup plus  leger  , que  celui  de  Cannes  ^ &c 
qu’il  diminue  davantage  fous  la  terre  , Je 
ne  compterai  les  formes  qua  raifon  de 
dix  huit  livres  pefant  chacune  , qui  font 
encore  huit  mille  quatre  cent ^ livres  de 
Sucre  , qui  étant  vendu  au  même  prix  ^ 
feront  la  fomme  de  dix  huit  cent  quatre» 
ving.C'dix  francs.  A quoi  fi  on  ajoute  mi  ’* 
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le  formes  de  gros  firop  , ô<:  quatre  cent 
formes  de  Sucre  d’écumes  , qui  peferonc 
au  moins  trente-cinq  livres  piece  après 
quelles  auront  été purgées.on aura  près  de 
cinquante  mille  livres  de  Sucre  de  cette 
efpece , qu’on  pourra  repatfer  avec  du  Su- 
cre de  Cannes  en  trois  ou  quatre  femai- 
nes,  & faire  de  cette  façon  plus  de  quatre- 
vingt  mille  liv.  de  Sucre  brut, qui  à raifon 
deTepr  livres  dix  fols  le  cent,  font  encore 
fîx  mille  francs.  Cette  fomme  jointe  aux 
deux  autres  d-deflus  fait  celle  de  quaran- 
îe-un  mille  fîx  cent  quarante  francs,  fans 
compter  plus  de  trois  mille  francs  qu’on 
peur  tirer  de  h vente  des  Eaux-de- Vie , 
de  forte  que  voila  près  de  quarante  cinq 
livres  tournois. 

Je  n’ay  mis  ici  le  prix  de  ces  Sucres, 
te  la  quantité  qu’on  en  peut  faire  , que 
dans  un  état  très-mediocre  , & comme 
j’ay  déjà  remarquéj’augmentarion  du  prix 
du  Sucre  dans  un  rems  de  Paix  furpafTc 
de  beaucoup  ce  qu’on  y perd  dans  un  rems 
de  Guerre,  puifque  dans  les  années 
lyeo.  lyoï.&iyoi.  le  Sucre  blanc  s’dl 
vendu  depuis  rrente-Ex  jufqu’à  quaranre- 
quarre  livres  le  cent , le  Sucre  brut  douze, 
te  le  Sucre  palîè  dix-huit.  D’oii  il  efta  fé 
ddnferer  le  revenu  prodigieux  qu’une  Su- 
crerie produiioic  dans  ce  tcms-là. 
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Houel  de  Varennes  à tiré  de  ion  Habica- 
tion  de  la  Guadeloupe  , où  il  n y avoit 
qii  un  Moulin  à eau  , ôc  fept  chaudières 
montées  plus  de  tienre  mille  Ecus  cha- 
cune de  ces  trois  dernières  années.  Cetrs 
Habitation  ne  pouvoir  valoir  que  trois 
cent  cinquante  à quatre  cent  mille  francs. 
Cétoit  donc  près  de  vingt-cinq  pour  cent 
qu’elle  produHoit.  Qu  on  examine  toutes 
les  terres  qui  font  en  Europe  , pour  voir 
Il  on  en  trouvera  qui  en  approchent.  On 
fe  trouve  heureux  lorfqu’une  terre  rend 
cinq  ou  iix  pour  cent  j au  lieu  que  celles 
des  liles  rendent  au  moins  quinze  pour 
cent , peuvent, aller  à vingt' cinq , com- 
me l’exemple  ci'defîus  le  fait  voir. 

Il  eil  bon  de  fçivoir  à prefent  la  qaan« 
tité  de  formes , ou  de  barriques  de  Sucre 
en  peur  tirer  d’une  pkee  de  Cannes  ac 
cent  pas  en  quarré.  Piulieurs  expériences 
oue  j’ay  faites, & réitérées  auxbalTes  terres 
de  la  Martinique  &C  de  la  Guadeloupe  ^ 
m ont  adùré  que  quand  les  Cannes  font 
prifes  dans  la  belle  faiion  , qu’eUes  font 
clans  toute  leur  maturité,  & quelles  ont 
été  bien  entretenues  , cent  pas  en  quarte 

• • _*  f^n  Pr\\71  — 


Produit 


rendent  cent  cinquante  tonnes  ou  envi-  rt'unep.c 
ton  , c’eft-à-dire  , quelquefois  plus 
quelquefois  tnoins  , & que  la  ineme  de^  c.n, 
quantité  de  Cannes  nnfes  en  Sucre  biut, 
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16^6*  i'cnd  depuis  douze  jufcju'à  feize  barrîc^ue’s 
de  Sucre  brut.  Mais  aux  Cabederres  es 
n’edpas  ia  même  chofe  ^ n y dans  les  ter- 
res rouges  & grafTes  : car  quoique  les  Can- 
jaes  y [oient  plus  grandes  , plus  grodes  ^ 
mieux  nourries  ^ elles  /ont  toujours 
plus  aqueufes  , plus  crues  , 6c  moins  fu- 
créés  : de  forte  qui!  Faut  une  moitié  da- 
vantage de  terrain  planté  aux  Cannes, 
pour  rendre  la  même  quantité  de  Sucre. 

J ay  remarque  que  le  pas  d’arpentage 
de  la  Martinique  étoir  de  trois  pieds  dc 
demi , & par  confequent  plus  grand  que 
celui  de  la  Guadeloupe  qui  n’ed  que  de 
trois  pieds.  Cette  augn^nration  ne  doit 
rien  changer  au  ddcm?que  j’ai  érabli , 
parce  que  le  terrain  de  la  Martinique  ed 
communément  parlant  dun  plus  grand 
rapport  pour  le  Sucre  que  celui  de  la  Gua. 
deloupe. 

On  pourroit  encore  demander  s’il  y a 
plus  de  prodt  a Faire  du  Sucre  blanc,  qiis^ 
du  Sucre  brut.  Dans  la  Fuppodtion  que 
5’il  cfl  ) ^ue  la  même  Sucrerie  Fera  deux 

geux  de  barriques  de  Sucre  brut  par  femai- 

Sucre  ^ rnectons  les  deux  cent  Formes 

biancque  ^ viiigc-cinq  livrcs  piccc  , elles  produi- 
brur.  ront  cinq  mille  livres  dc  Sucre  qui  a raifon 
ae  22.  livres  10.  Fols  le  cent  font  raille 
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eenc  vingt-cinq  Francs:  & les  vingt*qua*  ^ 
tre  barriques  de  Sacre  brut  à cinq  cent 
cinquante  livres  piece  font  treize  mille 
fept  cent  livres  de  Sucre  , qui  étant  vendu 
à 7.  liv.  iO.  f.  le  cent  ^ font  mille  vingt- 
fept  livres  dix  fols.  Il  s’agit  de  fçavoir  j, 
s’il  y a plus  de  profit  à fiire  du  Sucre 
blanc  que  du  brut.  J’avoüe  qu’il  parotc 
d’abord  plus  de  facilité  à faire  du  Sucre 
brut.  On  efl  exempt  de  faire  les  dépenfes 
necefTaires  pour  les  formes  , les  étuves  ^ 
les  purgerics  , Sc  tout  ce  qui  en  dépend 
qui  ed:  confiderabie.  On  n’eft  point  obli- 
gé de  payer  de  gros  gages  à des  Radneurs^ 
de  foufFrir  leurs  impertinences  ^ & les  per- 
tes que  leur  négligence  3 ouleur  ignoran.. 
ce  ciufcni  foiivenc  , tout  cela  eft  appré- 
ciable , & cependant  )e  foûtiens  qu’il  eR 
plus  avantageux  de  blanchir  Ton  Sucre, 
que  de  le  lailTer  blanchir  à d’autres , qui 
aiîurement  ne  le  blanchiroient  pas,  s’ils  n’y 
trouvoient  un  gros  profit-  Pour  ce  qui 
regarde  les  pertes  que  l’ignorance  ou  la 
parefié  des  Rafineurs  peuvent  caufer  , il 
rfy  a qu’à  fe  fouvenir  , & mettre  en  pra- 
tique l’avis  que  j’ai  donné  ci  devant.  Les 
dépenfes  pour  fe  mettre  en  état  de  blan- 
chir ne  fe  font  qu’une  fois , elles  durent 
toujours  , ou  on  en  peut  continuer  l’en- 
îretien  à peu  de  frais , ôc  le  profit  quelle# 
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produifent  eft  continuel  , & augmente 
tous  les  jours.  D’ailleurs  on  fe  défait  plus 
facilement  du  Sucre  Blanc  que  du  brut, 
fur  tout  dans  un  rems  de  Guerre  où  il 
vient  peu  de  VailTcaux.  On  ne  confomme 
pas  plus  de  bois  pour  fiire  l’un  que  l’au- 
tre. On  le  tranfporre plus  facilement,  pui(^ 
qu’il  eft  en  moindre  quantité.  Et  enfin  on 
voir  par  le  compte  que  je  viens  de  faire 
qu’il  y a cent  francs  de  profit  par  femai- 
ne  qui  efl:  un  pur  avantage  : car  je  prétends 
que  les  vingt  formes  de  firop  fin  qu’on 
fait  routes  les  femaines  Tuffiient  pour  payer 
toutes  les  dépenfes  qu’on  eft  obligé  de 
faire  pour  blanchir  : fans  compter  que  l’on 
a encore  les  Sucres  de  gros  firop  & d’é^ 
, eûmes  , qui  vont  à plus  de  cinquante 
francs , ce  qui  efi:  un  profit  de  plus  de  cinq 
mille  francs  par  an.  Je  laifie  à prefent  au 
jugement  de  tout  le  monde  , fi  je  n’ay  pas 
eu  rai  Ton  de  dire  , qu’il  eft  plus  avanta- 
geux de  faire  du  Sucre  blanc  que  du  brut  : 
à quoi  je  dois  ajouter  que  quand  l’occa- 
fion  fe  prefenre  de' faire  avec  avantage 
une  grolîe  partie  de  Sucre  brut  ^ on  la 
peut  faire  , au  lieu  qu’on  ne  peut  pas  faire 
du  Sucre  blanc  , lorfqu’on  n’a  pas  l’éta- 
bliiTement  necefiaire  pour  cela.  D’ailleurs 
le  prix  du  Sucre  blanc  efi:  fouvent  bien 
plus  haut  que  celui  du  Sucre  brut,  toute 


^rmçolfes  de  V Amerlt^ue^ 
propotion  gardée  ^ ce  qui  fait  une  difFe- 
rence  coniiderable  , dont  le  profit  n’cfi 
point  du  tout  à négliger. 

On  pcfe  les  batriques  de  Sucre  avec  la 
Romaine  , ou  avec  des  balances  ordinai- 
res. La  Romaine  efi  plus  expeditive  , 
mais  elle  efi:  fujectc  à de  grandes  erreurs  5 
il  faut  être  habile  pour  connoîrre  fi  elle 
efi  bonne  , cc  pour  n’être  pas  furpris  par 
ceux  qui  la  conduifent  en  pefant  : car  il 
efi  certain  que  fi  on  fait  courir  le  poids 
du  bout  vers  le  centre^  le  poids  emporte 
davantage  , que  fi  on  le  fait  avancer  du 
centre  vers  le  bout- 

Le  plus  fur  efi  de  fe  fervir  des  balances 
ordinaires  , & de  poids  de  plomb  bien 
étalonnez.  Les  poids  de  fer  font  fiijers  à 
s’altérer  par  la  rouille  , & à devenir  trop 
légers, & fouvent  on  ne  penfe  pas  à les  faire 
étalonner  ou  on  n’en  a pas  la  commodité. 
Les  bafiins  des  balances  doivent  efire  des 
Madriers  de  bon  bois  , garnis  de  bandes 
de  fer  , avec  des  crochets  , pour  attacher 
les  boucles  des  chaînes  , ou  des  cordes 
qui  les  joignent  aux  extrêmitez  du  fléau. 

Lorfqu’on  livre  une  partie  de  Sucre,  le 
Marchand  qui  la  reçoit  , & celui  qui  la 
livre  doivent  écrire  chacun  en  particulier 
îe  numéro  & le  poids  de  chaque  barrique, 
à mefure  qu’elle  fort  du  bafiin  de  la  ba- 


M-iniere 
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ié^6,  j ^ ficeft  du  Sucre  blanc,  il  faut 
encore  écrire  la  tare  ou  le  poids  de  la  bar- 
rique qui  doit  y erre  marqué  deffus. 
Lorfquou  a achevé  de  pefer  routes  les 
barriques  , ils  confrontent  leurs  poids 
pcrjr  VOIT  s’ils  s’accordent , & puis  ils  font 
î audition  de  toutes  les  tares  , &c  de  cous 
Mnniere  Ics  poîds.  On  fouftcaic  le  total  des  tares 
dccaicu-  poids  , & on  a le  poids  net 

poidi  Si  du  S'icre  , qui  étant  multiplié  par  le  priîC 
convenu  pour  le  cent  de  livres 
de  S cre  , donne  la  valeur  totale  de  k 
maichandire.  Un  exemple  luffira  pour 
éclaircir  ce  que  je  viens  de  dire,  fuppofé 
donc  qu’on  air  livré  fîx  barriques  de  Su- 
cre blanc  à raifon  de  22.  liv.  i@.  f.  le  een# 
on  les  écrit  en  cette  maniéré. 
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î^umero des  Barriques.  Tares.  Poids. 
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Poids  du  Sucre  net. 
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. 1.  10.  fols, 

7794.  26. 

194S.  - 

' i I i 
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Sornme  totale  du  prix  du  Sucre. 
876.  L î C.  f.  4.  den. 

Les  barriques  ou  l’on  met  le  Sucre  bruî: 
ne  font  point  tarées.  On  fe  contenre  do- 
ter dix  pour  cent  du  poids  entier  du  Su- 
,cre  enfuraiilé  , pour  le  poids  de  la  barri- 
que. Ain(i  û on  fuppoie  que  les  fix  barri- 
ques donc  le  poids  eO:  ci  delPus  , fo’cnc 
4e  Sucre  biuc  ^ ^ cruelles  ayeet  j-dé 


10^6, 
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410^.  liV.  pour  en  avoir  la  tare  , on  écrit 
le  même  nombre  en  lavançant  d une  figu- 
re en  cecce  manière* 


4209.  liv. 

420.  . 

3 7 H 

k fouRraélion  étant  faite  , bn  trouve 
378^.  liv.  de  Sucre  net,  que  Ton  multi- 
plie par  le  prix  du  Sucre  , comme  on  a vu 
ci-devant  pour  le  prix  du  Sucre  blanc. 

Les  Marchands  rendent  ordinairement 
les  futailles  qu’on  leur  livre  , à moins 
qu’on  ne  convienne  autrement.  Le  Sucre 
blanc  , Sc  même  le  Sucre  pa(fé  fe  doivent 
toujours  mettre  dans  des  futailles  neuves, 
ou  du  moins  dans  des  futailles  rebîanchies, 
Lorfque  le  Sucrier  les  fournit,  il  les  pafie 
au  Marchand  fur  le  pied  de  quatre  livres 
dix  lois  , ou  cent  lois  piece.  Le  bois  dont 
Sucrier  communément  cfi:  un  bois 

mon-  J f ^ • r r 1 - 

ragne  ar  icgcfj  uii  pcu  l'ougeatrc  qui  le  rend  mieux, 
oa  fde. Les  Negres l’appellent  bois 

les  barri-  à batriqucs  , parce  qu’on  ne  l’employe 
qu’à  cet  ufage.  Son  véritable  nom  ell:  Su- 
crier de  montagne.  Son  écorce  efi:  bruns 
& allez  épaide  , lorfqu'elle  ell  entamée  , 
elle  diftille  une  huile  qu’on  appelle  BauL 
me  à Cochon  , dont  je  parlerai  dans  U 
fuite.  L’aubier  de  cet  arbre  ne  fe  diHingue 
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point  du  cœur.  Sa  fcüilîe  eft  tendre  , 
iongiierte  , douce  , a(Tez  déliée.  Ce 
bois  ert:  fujet  aux  vers&  aux  poux  de  boîs, 
comme  tous  ceux  qui  font  doux  &c  ten- 
dres , c*cft  pourquoi  il  faut  les  abbattre 
non  - feulement  en  décours,  mais  encore 
dans  le  rems  qu*il  ne  font  point  en  feve. 
> Lorfqu’ils  font  à terre  , on  les  troncc  avec 
le  harpon  de  la  longueur  à peu  près  que 
doivent  avoir  les  barriques  , on  les  fend 
avec  des  coins,  & on  les  dole  à l’ordinai- 
re , & on  a foin  de  les  emporter  hors  du 
bois  le  plutôt  que  l’on  peut  , & de  les 
mettre  à couvert  , parce  qu’aurremenc 
î’humidité  y feroie  naître  des  vers , 6c  les 
poux  de  bois  les  atraqueroient. 

Les  Sucreries  où  l’on  travaille  en  Sucre 
blanc  , doivent  toûjours  avoir  un  ou  deux 
Tonneliers.  C’eft  un  meuble  dont  on  ne 
peut  fe  palier.  Car  de  s’attendre  aux  furail- 
îes  des  Marchands,  ou  deloiier  des  Ton- 
[ neliers  , c’eft  un  manque  d’économie  6c 
de  prudence  qui  coûte  bien  cher  , il  vaut 
bien  mieux  en  avoir  chez  foi  6c  à foi  , 

I ceft-à*dire  , qu’il  faut  faire  apprendre 

: le  métier  à quelque  jeune  Negre  dans  le- 

i quel  on  ait  remarqué  de  l’inclination  pour 
le  métier,  après  quoi  on  ifen  manque  plus, 
î parce  qu’on  lui  en  donne  d’autres  à indrui- 
! 1%  Comme  ils  font  tous  fort  glorieux 

! 

! 
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\Tg~F'  ^l’pei'bes  , ils  (e  piqn.enr  de  n’êcre  pas  na 
rang  de  ceux  qui  rravaillcnc  a la  terre  , & 
d’avoir  d'autres  Nègres  (dus  eux.  Cela 
les  oblige  à apprendre  le  métier  ^ & à le 
bien  exercer  j outre  les  profits  qu’ils  ont 
à faire  des  ciivecresou  bailles  , des  barils 
a eau  & autres  ouvrages  qu’ils  font  à 
leurs  heures  de  loihr  , & ce  e|iie  les  Mar- 
chands leur  donnent  en  recevant  une  par^ 
tie  du  Sucre  quand  ils  rrouvent  les  futail- 
les bien  foncée:5  , & en  bon  érat. 

Les  fonds  des  barriques  fe  font  d’un 
bois  plus  fort  que  les  deuves.  Toute  forfç 
de  bois  y eft  bon.  J ay  trouvé  qifil  valoir 
mieux  les  faire  feier,  que  de  les  fendre^,&: 
qu’on  avance  bien  davantage  , parce  que 
quand  on  les  fend  , il  faiic  encore  les  do- 
ier  , ce  qui  ne  peut  pas  fe  faire  fans  con- 
fommer  du  tems  ^ qui  eft  comme  ion 
feaie  la  chofe  la  plus  chere  qu’il  y air , 
fur  tout  aux  Iftcs  ^ oii  une  bonne  partie 
de  l’application  d’un  Habitant  doit  être, 
de  mettre  à profit  tous  les  momens  ^ Sc  de 
prévo:ir  , & d’anticiper , s’il  peut , tout  ce 
qu’il  doit  faire. 

Les  cercles  dont  on  fe  fert  font  des 
appellccs  ftoces  de  chien.  Elle? 
pour  l’ordinaire  un  bon  pouce  de  dia- 
mies,  îTietre.  L’écorce  eft  brune,  mince,  adhe- 
fenxe  ,Sc  unie.  La  feijiiîe  eft  une  çfpece  de 

jc^ur  P 
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C(!eur  , elle  cil  roide  ^-c  épaiire.  Cecre 
plante  jerre  d’efpîce  en  cfpace  de  petites 
branches  de  üx  à fept  pouces  de  longueur  , cro.-e$ 
de  la  grodeuL*  d’ua  tuyau  de  plume  à écri- 
re  , routes  atmées  d’épines  crochues  ^ aiTc^ 
longues  , roides,  fortes  & aigues , & com- 
me ces  branches  fortenrde  tous  les  cotez, 

& que  la  plante  même  efi:  fort  longue , &_ 
fort  flexible  , on  a toutes  les  peines  du 
monde  à s’en  débarafler  , quand  en  efl: 
une  fois  pris  dans  ces  épines.  On  coupe 
ces  liannes  de  la  longueur  neceflaire  pour 
faire  les  cercles  , on  les  fend  par  le  miilieu, 

& on  les  pafTe  fous  le  pied , pour  leur  faire 
prendre  la  courbure  du  cercle  , & on  en 
fait  des  piquets.  Le  meilleur  cepend  mr  eil 
de  r 'employer  verte,  d’acrocher  les  ccr* 

des , plutôt  que  de  les  lier  avec  de  la'  fl- 
celle , ou  des  aiguillettes  de  mahoc  , parcç 
que  le  crocq  tient  davantage  , & terre 
beaucoup  mieux. 

Il  "y  a encore  une  autre  lianne  dont  on 
fe  fert  pour  faire  des  cercles  , elle  efl:  plus 
fpongieute  que  le  crocq  de  chien.  Le  de- 
dans etl  rougeâtre  , Sc  l’écorce  noire 
alTez  épaifle.  Elleeil  plus  flexible,  & plus  . 
sifée  à travailler  que  l’autre  ; c’cll:  pour-  baTriV  * 
quoi  les  Ouvriers  l’employent  plus  volon- 
tiers,  mais  elle  dure  moins  ; elle  efl  fu- 
jette  à iê  vermouler  , ^ quand  élis 
0 ( /7  0 d J-  J t ^ 
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vient  à fecbcr  , elle  cafTe  uês  - aife» 
menr. 

Il  y a une  remarque  à faire  lur  les  fu- 
tailles , qui  eft  de  ne  mettr  e jamais  de  Su- 
cre blanc  dans  celles  où  il  y a eu  du  vin 
rcu2;e  parce  que  quelque  foin  qu  on  pren- 
ne ddes  laver,  après  les  avoir  laifle  trem- 
per , de  les  démonter  pour  racler  routes 
les  douves , & leurs  joints  , 6c  tous  les  en- 
droits ,011  il  pourroit  y avoir  encore  quel- 
que refte  de  teinture  du  vin  , cela  ne  luffic 
jamais.  La  moindre  humidité  fait  (uenrer 
le  bois  qui  a été  imbibé  du  vin  qu  il  a 
renfermé  , qui  ne  manque  jamais  de  tein- 
dre de  la  même  couleur  le  Sucre  qu  on  y 
renferme, d’autant  plus  aifément,qu  il  n y a 
rien  au  monde  plus  lufceptible  de  l’humi- 
diréquè  le  Sucre.  La  raifon  eneft  fi  natu- 
relle qu’elle  faute  aux  yeux, 

DE  Z' E A V -T>  E-V  1 B 

de  Cannes, 

I’Eau=de-Vie  qu  on  tire  des  Cannes  eft 
auDeliée  Guildive.  Les  Sauvages  & les  Nè- 
gres l’appellent  T'ajjïa  , elle  eft  tres-forte  ^ 
& a une  odeur  défagreable  , de  l’acre- 
té  à peu  près  comme  1 Eau^  de -^Vie  de 
grain  , qu’on  a de  la  peine  a lui  oter.  Le 
beu  où  çn  la  fait  fe  nomme  la  Vinaigre- 


'/ 
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rîe,  je  ne  fçai  par  qucilc  raiion  , on  lui 
a donné  ce  nom  qui  ne  lui  convient  en 
auCL|ne  minière.  J ay  déjà  remarque  qu’il 
lcroît  plus -à  propos  de  le  nommer  im 
Difiilacoire  ; mais  il  n’ed:  pas  aifé  de  chan- 
ger ces  fortes  de  noms  , quand  ils  font 
une  fois  en  ufage.  Ce  lieu  doit  être  joint , 
ou  du  moins  très-proche  de  la  Sucrerie, 
afin  que  les  écumes  & les  gros  diops  y 
puifîent  être  portez  commodément , ou 
avec  des  bailles  ôc  baquets  , eu  par  le 
moyen  d*une  goutier-.  Dans  les  Habita- 
tions où  il  y a un  Moulin  à eau  , il  faut 
placer  la  Vinaigrerie  de  maniéré  qu’on  / 
piiiiTc  conduire  , avec  des  goutieres,  l’eau 
qui  échappe  de  la  roüe  , tant  pour  rem- 
plir les  canots  , que  pour  rafraichir  concb 
nuellement  les  couleurcs. 

Les  uâencilles  d’une  Vinaigrerie  con- 
fiftent  en  quelques  canots  de  bois , une  ou 
deux  chîudieres  avec  leurs  chapiteaux  & 
leurs  couleuvres , une  écumoire  , quelques 
jarres , des  pets  ôc  des  bailles  ou  cuvet- 
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Les  canots  font  de  differentes  grandeurs, 
félon  la  capacité  du  batiment  8c  du  tra- 
vail qu’on  y peut  faire.  On  fe  ferr  plutôt 
de  canots  de  bois  tout  d’une  pièce que 
de  bacs  de  maçonnerie  , parce  que  les  ca- 
nots de  bois,  f imbibent  du  Suc  oui  s’eft 
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aigri  dedans  , ce  qui  aide  confiderabîe- 
ment  à faire  aigrir  6c  fermenter  celui  que 
l'on  y mer. 

On  emplit  les  canots  d’eau  jufqu’aux 
deux  tiers , & quelquefois  jurqu’aux  trois 
quarts  j 6c  on  achevé  de  les  remplir  avec 
de  gros  firop  6c  des  écumes.  On  les  cou- 
vre avec  des  feuilles  de  balifier  & des  plan- 
ches par-defliis  , 6c  au  bout  de  deux  ou 
trois  jours,  fuivant  la  bonté  des  écumes 
ou  du  firop  ^ cette  liqueur  le  fermente, 
bout , 6c  jette  au-delTus  une  écume  alTez 
épailFe , à laquelle  s’attachent  toutes  les 
immondices  qui  étoient  dans  le  lirop  , ou 
dans  les  écumes.  Lorfquelle  a acquis  le 
degré  de  force  6c  d’aigreur  qui  lui  eft  ne- 
cedaire  ^ ce  qu’on  connoît  à fa  couleur 
qui  devient  jaune , à Ton  goût  qui  eft  très- 
aigre,  6c  à Ton  odeur  qui  eft  forte  6c  pé- 
nétrante , on  la  met  dans  les  chaudières  , 
après  avoir  enlevé  avec  une  écumoire  rou- 
te récuiTie  6c  toutes  les  ordures  qui  étoient 
delîus. 

Les  chaudières  font  de  cuivre  rouge 
d’environ  deux  pieds  & demi  de  diamè- 
tre , fur  quatre  pied  de  hauteur.  Leur 
fond  eft  plat  , il  eft  percé  à côté  d’une 
ouverture  dans  laquelle  on  foudeun  tuyau 
avec  un  robinet  ou  champlure  qui  fert  à 
.guider  la  liqueur  qui  relie  après  que  les 
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efprits  en  ont  etc  extraits.  Le  haut  de  la 
chaudière  eft  en  dôme  avec  une  ouvertu- 
re ronde  d’un  pied  de  diamètre  , ÔC  un 
rebord  d’environ  deux  pouces  de  haiiteuti 
C’cd  par  cette  ouverture  qu’on  charge  b 
chaudière,  c’eft-à-dire,  qu’on  la  remplit 
de  la  liqueur  qui  a fermenté  dans  les  ca-. 
nots.  Elle  efl  montée  fur  un  fourneau  de 
maçonnerie  , dont  la  bouche  eft  en  dedans 
du  bâtiment , & l’évent  qui  donne  paffa^ 
ge  à la  fumée  efl:  en  dehors.  Lamaçonne-^ 
rie  enferme  la  chaudière,  jufquaux  deux 
tiers  de  fa  hauteur. 

Lotfque  la  chaudière  efl  pleine, on  fer- 
me  Ton  ouverture  avec  un  chapiteau  de  rEau.dc« 
Cuivre  rouge  , qui  doit  s’ernbôiter  bien  vi.e* 
jufiic  dans  le  rebord  du  haut  de  la  chau- 
dière , & on  le  lutte  encore  avec  de  la  ter- 
re grafle  : ileft  bon  qu’il  (oitétamé  , afin 
de  n'érre  pas  fujet  au  verd  de  gris.  Il  a 
un  bec  de  dix- huit  à vingt  pouces  de  long 
qu’on  fait  entrer  dans  l’eXtrêmité  d’une 
couleuvre  de  cuivre  ou  d’étain  , qui  efl 
pofée  dans  un  tonneau  fait  exprès  , bien 
cerclé  de  fer  , placé  proche  de  la  chau- 
dière. plus  la  couleuvre  a de  circonvolu- 
tions , Ôi  plus  l’Eau- de- Vie  efl:  bonne» 

Le  tonneau  où  efl  la  couleuvre  doit  toii- 
jfours  être  reiupli  d’eau  , pour  la  rafrai- 
chir  , parce  que  les  efprits  que  la  chakur 
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a fait  élever  de  la  chaudière  dans  le  cfa- 
pireau  , circulant  dans  la  couleuvre  où  ils 
ont  ere  conduits  par  le  bec  du  chapiteau 
qui  y eft  ;oiîit  & bien  lutté,  1 échauffent 
extraordinairement , & fe  di%eroient  à 
travers  les  pores  du  métal  , s’ils  ifétoient 
reierrez  par  la  froideur  de  l’eau,  C’eft 
pourquoi  il  eft  bon  , qu’il  en  tombe  tou- 
jours de  nouvelle  dans  Je  tonneau,qui  doit 
secouler  par  un  trou  , qu’on  y lai ffe  au 
tond  , tellement  proportionné  à la  quan- 
tité qm  y tombe  , qu’il  demeure  toujours 
plein.  On  mer  un  por  de  rahnerie^ou  une 
g.  O e ciucne  a 1 extrémité  de  la  couleuvre, 
pour  recevoir  la  liqueur  qui  en  fort, 
loriqu’on  s ’apperçoic  que  le  f.u  ne  fait 
plus  élever  d efprirs  , & quV  ne  coule 
plus  rien  dans  la  cruche  , on  vuide  la 
chaudière  par  le  robinet  qui  eff  au  fond  , 
ëz  on  la  remplir  de  nouvelle  liqueur. 

La  première  liqueur  qui  vient  d’une 
chaudière , s’appelle  la  petite  eau  j en  effet, 
elle  n’a  pas  beaucoup  de  force.  On  con- 
ferve  tout  ce  qu  on  tire  de  petite  eau  pen- 
dant les  cinq  premiers  jours  de  la  femai- 
ne  , & on  en  remplit  une  ou  deux  chau- 
dières pour  la  repafler  le  Samedy.  L efprit 
qui  en  fort  alors  eft  véritablement  l’Eau- 
de-  Vie  , 1 afîia  ou  Guildive  qui  eft  rrès» 
forîc,  & très- violente. 
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bans  les  Sucreries  où  il  y -a  ckiix  chau- 
aieresà  Eau  de  Vie  , on  eu  doit  aire  par 
femaine  cent  foixante  pots  ou  environ  d’B.,- 
mefure  ùe  Paris.  On  la  vend  ordinaire- 
ment  dix  fols  le  pot,  & quelquefois  da-  pau  ft,- 
vântase,  fur  tout  dans  les  tems  ou  1 on  ne 
bit  pas  de  Sucre  ; & quand l’Eau-de- Vie 
de  France,  cfo  les  Vins  font  rares  & chers. 

Cette  Manufacture  rend  un  profit  conli- 
derable  à un  Habitant  : car  quand  on  n y 
travailleroit  que  quarante-cinq  femaines 
par  an,  ce  feroit  toujours  foixante  barri- 
ques  d'Eau-de-Vie  qu’on  feroit  , dont  on 
en  pourroit  vendre  au  moins  cinquante- 
quatre  , le  refte  fe  confommant  dans  la 
maifon  : or  cinquante  - quatre^ barriques 

à cent  vingt  pots  chacune  dmvent  plo'- 
duire  plus  de  mille  écus  qui  fuffifent  pour 
entretenir  d’habits  , de  vianae  , d outils 
& autres  neceffitez  , une  troupe  de  cent 
vingt  Ncgrcs  , comme  je  le  ferai  voir  ci- 
.anrès.  QiJand  on  veut  tendre  cette  Eau- 
d'e-Vie  meilleure , & lui  ôter  l’cdeurtrop 
forte  , & l’acreté  qu’elle  a , il  faut  avoir 
foin  de  bien  laver  les  chaudières  6-.  les 
couleuvres  , & de  fnfpendie  dans  le  cha. 
pircau  un  bouquet  d’anis  ou  de  fenouil  ^ 

& le  rcnouveller  à chaque  fois  qu  on  char- 
ge la  chaudière. 
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ETAT  DES  EG  RE  S 
qui  font  necejfaires  dans  une  Ha- 
hitatian, 

, éclairci  de  la  quantî- 

îé  d’Efclaves  qui  font  neceiTaires  pour  fai- 
re rouler  , comme  il  faur,  une  Habitation 
capable  de  produire  la  quantité  de  Sucre 
dont  fai  parlé  ci-devant.  Ainfi  dans  la 
fuppofition  d’une  Sucrerie  montée  de  fix 
chaudières  , avec  deux  chaudières  à rafi- 
ner  ou  à cuire  les  iîrops , il  faut  , 

A la  Sucrerie 


Neç^rfs 

rc';  ^ line 

fl.'.bica- 

îion. 


Aux  fourneaux^' 

Au  meulin  , 

Pour  laver  les  bîanchets , 

A la  Vinai^rerie, 

1 our  conduire  quatre  cabroiiets  ^ 
Tonneliers  , 

A 


la  fors 

A la 


Purgerie 


Scieurs  de  long  Charpentiers, 
Maçons , 

M en U i fer „ 

Charron  , 

Pour  garder  lesbc-fKaux, 
i’our  avoir  foin  des  malades^ 
Pour  couper  les  Cannes, 

Pour  couper  du  lx)is  à bruîer  * 
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Pour  faire  la  farine , 2. 

Commandeur  , i» 

Domeftiques  pour  la  maifon  , 4. 

Malades  qu*on  peut  avoir ^ 7. 

Enfans , 25- 

învalides  oufur-âgez,  10. 

TOTAL.  “77^. 


EMP  LOr  DES  NEGRES 
Negreffes  cy-dejfus. 

J’ay  dit  qu’on  devoir  mertrc  à une  Su- 
crerie autant  de  Negres  qu’il  y a de  chau- 
dières montées  : cela  (e  doit  entendre  des 
Sucreries  où  l’on  travaille  en  Sucre  blanc. 
Celles  où  Ton  ne  fait  que  du  Sucre  brut, 
n’ont  pas  befoin  d’un  (î  grand  nombre  de 
Negres  -,  un  homme  fuffic  pour  deux 
chaudières.  Mais  les  premières  pour  être 
bien  fervies  doivent  en  avoir  autant  qu’il 
y a de  chaudières , fans  compter  le  Rafi- 
neur  ^ & ce  nombre  nefl  pas  trop  grand  à 
caufe  qu’il  faut  être  occupé  fans  ceTc  à 
écumer  , à palTer  dans  le  drap,  à laver  & 
à porter  les  formes , à les  planter  , a les 
remplir  , à pader  le  vezou  d une  chaudiè- 
re â l’autre  dès  que  le  vezou  eft  échauf- 

fé , Sc  qu’il  commence  a jerter  Ton  écu- 
me , il  ne  faut  pas  fonger  à le  lai  (Ter  un 
moment  fans  écumer.  J’ay  vu  très-fouvent 
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(^ueleslix  Nègres  & le  Rafineur  n’avoient 
pas  un  moment  libre  pour  manger. 

Trois  Negres  aux  fourneaux 

ouXur  y ^ chaudières.  Ce  travail  eR 

LlVx?'  3 tout  aux  chaudières  que  Ton 
chauffe  avec  des  pailles  ,»des  bagaces  &C 
du  menu  bois.  Lorfqu  on  ne  fait  travail- 
ler que  cinq  chaudières  , on  Te  contente 
de  mettre  deux  Negres  aux  fournealix. 
C efl:  trop  peu  , 8c  j’aj  toujours  remarqué 
que  le  travail  éroir  trop  grand  pour  deux 
hommes.  Car  enfin,  quelque  force  qu’aie 
un  homme  ^ le  travail  le  furmonre  bien-' 
tôt  J quand  il  elî  rude  8c  continuel , 8c 
que  les  forces  ne  font  pas  reparées  par  îc 
lommeil  8c  les  alimens  ^ 8c  c efi-Ià  jiifte- 
snent  ce  qui  fc  trouve  dans  le  fait  dont  je 
parle. 

Trois  à la  Ptîrgeric  3 befoin  de  troîs  hoînmes. 
ï^ürgeiie  II  cft  vrai  , qu’ils  y font  inutiles  dans  de 
certains  tems  ; mais  dès  qu’on  a travaillé 
trois  femaines  à la  Sucrerie  , ils  ont  de 
fouvragc  de  refie  ; fort  à faire  les  fonds  ^ 
accommoder  îa  terre  , la  porter  fur  les 
formes , l’en  retirer  , la  nettoyer  , la  faire 
fecher,  mettre  le  Sucre  à l’étuve  j.  y en-’ 
trerenir  le  feu  , cuire  les  firops,  ‘accom- 
moder les  formes  8c  autres  chofes  , qui 
dépendent  de  la  Purgerie.  Lorfqu’il  n’y  a 
point  de  travail  pour  eux  dans  tout  ce  que 
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|e  viens  de  dire  , on  peut  les  employer  à 
couper  du  bois  à brider  avec  ceux  c^ui 
font  deflinez  pour  cela  , qui  viennent  les 
aider  à leur  tour  quand  il  faut  piler  le 
Sucre,  avec  les  Ouvriers  qui  peuvent  quit- 
ter le  travail , fans  que  le  travail  de  la  Su- 
crerie fouffre  aucune  interruption  , ccd  à 
quoi  il  faut  bien  prendre  garde. 

il  faut  cinq  Negredesau  Moulin.  Il  ef!  c!nq.\f-* 
vrai  , que  dans  beaucoup  de  Sucreries  on 
îden  mec  que  quatre, mais  il  ert  certain  que 
le  travail  cil  trop  grand  pour  quatre  per- 
fonnes  ; fur  tout  lorfque  les  Cannes  cui- 
fenc  promtenienc  , Sc  qu’on  a peine  à 
îrouver  le  moment  de  laver  le  Moulin, 
ou  bien  lorfque  les  cafes  à bagaces  font  uii 
peu  éloignées.  Car  il  arrive  que  pour  n’a- 
voir  pas  le  tems  de  les  tirer  , Sc  de  mettre 
en  paquets  celles  que  ion  doit  referver 
pour  être  fechées  & brûlées  , elles  jertcnc 
tout  aux  bediaux  pèle  mêle.  D’où  il  cfl 
aifé  cie  conclure  ,que  pour  fervir  un  Mou- 
lin à eau  5 d’une  maniéré  que  le  travail  foie 
bien  fait , & qu’il  ne  foi t pas  au-  deflus  des 
forces  des  femmes  qu  on  y employé,  il  hiu: 
y en  mettre  cinq. 

On  employé  une  NegrefTe  pour  laver  ^ 
les  blanche  CS , balayer  la  Sucrerie  , & au- 
très  fcmblables  ouvrages.  Le  Rafncur 
doit  bien  prendre  garde  que  lesblanchets 
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ioient  bien  lavez  , échangées , fechez  ai 
l’air  , ou  au  Soleil , & jamais  dans  les  ap- 
, penris  des  fourneaux  , parce  que  le  fea‘ 
mange  leur  laine  , & dès  que  la  corde  pa- 
role 5 ils  devienneni:  inutiles.  On  ne  doit 
jamais  les  employer  qii-e  qiiand  ils  font 
fees  , aurrement  le  vezoïi  ne  palTe  pas. 
Cerre  Negreife  aide  encore  à celle  qui  efè‘ 
a la  Vinaigrcrie  , à porter  les  drops  <3c  les 
écumes  , à charger  fes  chaudières , ôc  à 
remplir  les  canots. 

On  mec  pltiroc  une  femme  , qidoa. 
homme  araire  fEau-de-Vie  , parce  qu’on 
u-de.  mppofe  qu’une  femme  efl  moins  fujetee  à 
boire  qu’un  homme.  Comme  cerre  réglé 
n^eft  pas  infaillible  , c’eft  au  Maître  a 
choifir  une  des  plus  ddeiles  , dc  à veiller 
svec  foin  fur  fa  fidelité  ^ afinqu’tlle  ne  fe 
démente  pas  à force  d’êrre  mife  à l’épreu- 
ve. Pour  les  encourager  à bien  faire,  & ne 
les  pas  cxpofer'à  la  tentation  de  voler  , je 
donnois  un  pot  d’Eau- de- Vie  à celle  qui 
la  faifoit  , quand  elle  faifoit  apporter  an 
INîagafin  celle  qu’elle  avoir  fait  pendant  la 
femaine  dans  la  quantité  , Sc  h qualité 
requife.  Une  chofe  qu’il  faut obferver  , efl: 
de  n’en  pas  refufer  aux  Negres  , quand  ils 
en  ont  befoin  , & de  ne  permettre  à aucun 
ci  eux  d’entrer  dans  la  Vinaigrcrie  fous 
quelque  prerexte  que  ce  foie. 
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Une  Sucrerie,comme  celle  dont  je  par- 
le  , ne  peut  fe  pafiTer  de  quatre  cabroucts , ^ 


iesbeftiaux  r trois  cabrouets  futiilent  pour 
Fournir  un  Moulin  a eau.  Le  qnatiiemc 
cil:  necelTaire  pour  aider  aux  autres  dans 
unbefoin  preffanr,  & ordinairement  pour 
porter  du  bois  aux  fourneaux  , & tranf- 
porter  les  Sucres  enfuraillez  au  Magafin  ,, 
oui  doit  être  totijcurs  proche  du  lieu  de 
rembarquement.  Il  faut  huit  perfonnes 
pour  conduire  quatre  cabrouets  ^ fçavoir, 
quatre  hommes  & quatre  enfans  de  douze 
i treize  ans  pour  marcher  devant  les 
bœufs.  Il  faut  huit  bœufs  pour  chaque 
cabrouets  , parce  qu’on  ne  fait  travailler 
chaque  attelage  qu’une  fois  par  jour.  Ce 
font  trente- deux  bceiits,  outre  lefquels  il 
ed  bon  d’en  avoir  encore  hx  autres  pour 
remplacer  ceux  qui  tombent  malades  ou 
pour  quelque  travail  extraordinaires. 

Il  y a oiiatre  ou  cinq  chofes  a obTeiver  ^ 
tvouchant  les  cabrouettiers,  La  premieie  , b 
d’empêcher  qu’ils  ne  le  donnent  la  liberté  ' 
de  mal  traiter  les  jeunes  enfans  qu  on  leur 
donne  Dour  les  aider.  La  fécondé  , qu’ils- 


c’eflainfi  qu’on  appelle  les  charettes  aux 
îlles , fl  on  veut  Birc  un  travail  qui  fort 
continuel , fans  être  outré  , &c  !ans  ruiner 
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Ïia3,  , ôc  avertir  le  Maître  ou  le  Cotrr- 

n-iandeur,Guand  il  eilecefTaire  deleur  Faire 
Oter  les  barbes,,  qui  (ont  certaines  excref- 
Fences  de  chair  , qui  leurs  viennent  fous  la 
empêchent  de  paître.  Car 
iCi  bœuts  ne  coupent  pas  riietbe  avec  les 
dents  comms  les  chevaux  , ils  ne  Font  que 
renrortiiler  avec  la  langue  Sc  l’arracher  -, 
mais  quand  ils  ont  ces  excrelTences  , qui 
leurs  caufenc  de  la  douleur  ^ ils  ne  peu^ 
vent  appliquer  leur  langue  autour  de  l’her- 
i>v- , 6s.  deviennent  maigres  Fc  fans  Foî'ce, 
On  doit  encore  obliger  les  cabrouertiers 
d apporter  des  têtes  de  Cannes  Fur  leurs 
^ cabrouets  , pour  les  donner  à leurs  bœuF^ 
apres  qu  ils  ont  derele  , Fc!  d’en  apj.xDrter 
le  foir  une  quantité  fuffîianre  pour  tous 
les  befli'aux  qu’on  enferme  dans  le  Parc. 

C efl  auffi  a eux  d aider  le  Gardien  à en- 
rrerenir  les  lizieres,  & à nettoyer  le  Parc, 
lien  n étant  plus  contraire  aux  bwpiaux 
que  l’ordure  , & rien  ne  contribue  da- 
vantage à leur  fanré  & à leur  embonpoint 
que  la  propreté  du  lieu  où  on  les  rdîèrre 
pendant  la  nuit. 

de  fe  pa.Ter  de  deux 
liers.  Tonneliers  dans  une  Habirarion.  Quand 
on  ne  fait  pas  de  Sucre  , & qu»  tous  les 
pegres  font  occupez  à couper  du  bols  ,1 
brûler,  iis  doivent  y être  avec  les  autres 
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pour  profiter  des  arbres  qu’on  abbat  , qui 
k trouvent  propres  à faire  des  douves.  Il 
faut  qu’ils  les  fendent  , & qu’ils  les  do- 
lent fur  ie  lieu  qu’ils  les  fafient  appor- 
ter à la  n:<aifon  a mefure  qii  elles  font 
achevées , fans  les  laiiTer  dans  le  bois  le 
moins  qu’il  eft  poflible , parce  que  les  vers 
6e  les  poux  de  bois  s’y  attachent  ailcmbnc 
6:  les  pourrifienr.  C eft-la  le  tems  pour 
faire  provifion  de  douves  pour  tout  le 
refie  de  l’année.  On  doit  les  mettre  à 
couvert  , les  ranger  les  unes  fur  les  autres , 
en  les  croifant  par  leurs  extremitez  , & les 
charger  de  quelques  grofies  pierres  dont  lar 
pefanteur  les  tiennent  en  fujettion  , de 
crainte  qu’elles  ne  fe  cambrent^  ne  fe 
dejettent  en  fcchant. 

Quant  aux  cercles  , les  tonneliers  doi- 
vent avertir  ie  Commandeur  quand  ils  cri 
ont  befoin  , afin  qu’il  envoyé  des  Negres 
leur  en  couper  5 fans  qu’ils  foienc  obligez 
de  quitter  leur  travail. 

Deux  tonneliers  qui  ont  leurs  douves 
dolccs  , & leurs  fonds  icie'z  , doivent  faire 
trois  barriques  par  jour  ce  qui  n’eft  urî 
petit  profit  pour  le  Maître  , qui  vend  cha- 
que barrique  fur  le  pied  de  cent  fols  : or 
quand  on  coteroit  pour  le  prix  du 
bois  Sc  la  façon  le  tiers  de  cette  fomme^ 
'î  efi  toûjours  confiant  que  chaque  tonne- 
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lier  apporteroit  cenc  fols  par  jour  de  pro-=^ 
fit  à fon  Maître  j Sc  qu’ainfî  déduârion 
fAite  des  jours  de  Fêtes  qu’ils  ne  travail- 
lent pas  J 8c  du  tems  qu’ils  employent  à 
leurs  douves  , ou  à foncer  les 
bardqucs  lorfque  l’on  pile  le  Sucre  , cha- 
que tonnelier  rendra  deux  cent  barriques 
par  an  , qui  font  deux  mille  francs. 

Voilà  un  échantillon  du  profit  que  peut 
faire  un  Habitant  qui  a des  Ouvriers  à 
foy.  Pour  lors  il  faut  qu’il  vende  tour  fon 
Sucre  enfutaillé  , cela  fait  fouvent  piaifir 
aux  Capitaines  ^ qui  ont  de  la  peine  à trou- 
ver des  furailles  blanches  , & il  fe  défait 
avanrageufement  des  fiennes.  Mais  pour 
cela  5 il  faut  veiller  fur  leur  Conduite  ,.8c 
avoir  toujours  l’œil  fur  ceux  qui  les  com- 
mandent 5 fans  fe  fier  jamais  à eux  que  de 
bonne  forte.  Si  un  Habitant  veut  voir 
commodément  le  train  de  fes  affaires  , il 
doit  faire  faire  des  cafés  comme  de  grands 
hangars  à la  vue  de  la  Sucrerie  , & y lo- 
ger rous  fes  Ouvriers  , afin  que  lui  étant 
à la  Sucrerie,  où  le  Rafineurqui  n’en  doit 
jamais  forcir  , il  puiffe  voir  peine  Ci 
fes  Ouvîiers  travaillent. 

On  ne  fçiuroit  croire  l’incommodité 
Sc  la  dépenfe  qu’il  faut  fupporter  lorf- 
qu’on  n’a  pas  une  forge  5c  deux  forgerons. 
Car  il  faut  avoir  recours  tous  les  jours  air 
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forgeron  que  l’on  appelle  Machoquet  aux  ^ 
îfl-s  , Toit  pour  les  houes , les  ferpes , les 
haches  , les  ferrures  des  roiies  de  ca* 
brauecs  , les  œufs , les  platines , & aunes 
ouvrages  necedairesà  un  Moulin,  Un  Ha- 
bitant habile  ne  doit  rien  négliger  pour 
avoir  un  Negre  forgeron  , on  lui  donne 
un  jeune  Negre  pour  être  fon  apprentif, 

6c  pour  les  encourager  l’un  & l’autre  , on 
leur  lai(Te  le  profit  de  quelques  petits  ou- 
vrages qu’ils  Font  pour  le  dehors.  Le  pro- 
fit qu’on  peur  tirer  d’une  forge  va  a plus 
de  quatre  cent  écus  par  an  , lorfqu’on  a un 
bon  Ouvrier  ^ & qu’on  a foin  de  le  faire 
travaiiler  pour  la  maifon  , & pour  les 
voifins.  Le  charbon  de  terre  eft  le  ineil- 
leur  j mais  il  manque  fouvent  , fin  tout 
dans  les  tems  de  Guerre.  On  en  fait  avec 
du  bois  d'oranger  , de  palétuvier  , bois 
rouge  , châtaignier  , ou  autres  bois  dur, 
On'enufeà  la  vérité  davantage , mais  il 
ne  coûte  rien  que  la  peine  de  le  faire  , 6c  il 
chauffe  prefque  aufii-bien  que  celui  de 
terre. 

Le  charron  efi:  abfolament  nccefiairc  à UnChar- 
ciufe  de  la  quantité  de  roiies  que  l’on  ufe 
fur  tout  dans  les  lieux  où  les  chemins  fonc 
pierreux  6c  difficiles.  Cet  Ouvrier  doit 
faire  (es  provi fions  de  rais , de  jantes  & der 
naoyuix  ^ quand  on  tait  le  bois  pour  oru- 
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^ sfin  de  profiter  des  carcafics  de  Rois 
épineux  Sc  autres  , &c  après  les  avoir  dé- 
grofiîs , il  doit  les  faire  porter  à la  mai- 
Icn  , ôc  les  merrre  à couverr  fous  les  ap- 
pentis, Quand  rHabitation  efi  fournie,on 
le  pciK  la: (fer  travailler  pour  les  voidns 
à tan:  par  jour,  ou  par  mois,  & jamais 
à tant  par  paire  de  roiies  ; parce  qu’il 
pcurroit  arriver  qu’au  lieu  d’une  paire  , il 
en  feroit  deux,  fans  qu’il  en  revînt  pour 
cela  davantage  à Ton  Maître.  En  i5'9  8.  on 
payoïr  fix  Ecus  de  façon  pour  une  paire 
de  rcii:s , lans  compter  le  bois  ôc  la  nour- 
riture de  l’ouvrier  , Ôc  quand  on  ne  four- 
niiîoitni  bois , ni  nourriture,  on  en payoit 
dix  Ecus  , fans  la  ferrure.  Lorfque  les 
jantes , cc  les  rais  font  dégrofiis , un  oti- 
vrier  doit  faire  une  paire  de  roiies  par  fe- 
niaine. 

A 1 egard  des  fcieurs  de  long  , &c  d’un 
Charpentier,  on  en  voit  afiez  la  ncceffité. 
On  a fans  cede  beloin  de  planches  , de 
bois  de  carrelage,  de  dents  de  Moulin, 
& autres  .emblables  dont  on  doit  toujours 
avoir  une  bonne  provifion,pour  les  befoins 
imprévus.  Comme  le  méfier  des  premiers 
rU  long  efc  facile , il  eft  bon  de  le  faire  apprendre  à 
Negres  qui  enlont  capables,  afia 
de  pouvoir  faire  marcher  plufieurs  'Eies 
tout  a la  fois  quand  on  eft  preiTé  , & avoir 
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toujours  de  ces  Ouvriers  de  rechange  pour 
les  empêcher  de  devenir  infolens  , comme 
ils  ne  manquent  guère  de  le  devenir  lorf- 
qu'ils  fe  croyenr  neccdaires.  J’avois  fait 
apprendre  à fcier  & à équarir  à prefquc 
tous  !v5  Ncnres  de  nos  Habirarions  de  la 

O 

Martinique  & de  la  Guadeloupe  , & au 
lieu  qu’au  commencement  que  je  fus  char- 
gé du  foin  de  nos  biens , je  n’en  trouvai 
que  deux  ou  trois  qui  me  renoient  pout 
ainfi  dire  le  pied  fur  la  gorge  , je  me  fai- 
fois  enfui  te  prier  à mon  tour  , pour  les 
nierrre  à la  (cie. 

Deux  feieurs  qui  ont  leur  bois  équar- 
ïi  , doivent  rendre  quarante  planches  de 
huit  pieds  de  long  , fur  douze  à quinze 
pouces  de  larges  par  femaine.  Comme  ccc 
équaridage  étoir  un  prétexte  pour  ne  pas 
rendre  la  quantité  de  planches  que  je  de- 
vois  avoir , lorsque  le  Negre  charpentier 
étoir  occupé  à quelqu’autre  ouvrage  ^ je 
penfai  à un  moyen  qui  me  tira  de  cec  em- 
barras , ce  fut  de  faire  mettre  les  pièces 
de  bois  fur  le  hourr  comme  on  les  avoit  l'AmeG 
trouvées  fans  leséqnarrir  . 6^  ponrempê-  pourfcieï 

1 1 Î "1  TA  des  plaiî- 

cher  que  leur  rondeur  ne  les  rit  tourner , 
je  fis  creufer  l’endroit  des  quelles,  où  elles 
étoienr  appuyées.  On  jettoic  la  ligne  des 
deux  cotez  , & on  enlevoit  avec  la  feie  une 
dolTe  J ou  comme  on  parle  aux  Ifles , un§ 
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croûte  de  chaque  côté , après  quoi  on  Îe5 
renverfoit  lur  le  plat  y on  les  alignoit  3 
lordinatre^  &:on  les' mertoit  en  planches^ 
Je  remarquai  qu'on  avoir  pîîirôc  levé  les 
deux  dofles  avec  la  feie  , qu’on  n'auroic 
pu  équarrir  à la  hache  la  moitié  ci  un 
côrc.  Nos  Nègres  avoient  de  la  peine  k 
s’y  faire  au  commencement  , mais  j’apla- 
nis dans  un  moment  toutes  leurs  difficul- 
tez  , en  leur  abandonnant  les  quatre  dof- 
fes  qu’ils  Icvoient  fur  chaque  pieee-  Ce 
petit  gain  , à quoi  ils  font  fort  fenfibles  , 
leur  perluada  que  je  ne  leur  faifois  chan^ 
ger  leur  ancienne  méthode  , que  pour  leur 
interet  particulier  ^ &c  ils  m’en  eurent 
obligation.  Ils  vendent  fort  bien  ces  dof- 
fes  ; j’eus  la  quantité  de  planches  que  je 
voulois  avoir  , 6c  tout  le  monde  fut  con- 
tenr, 

Gommé  il  y a toujours  à faire  aux  Mou- 
lins à eau  , on  ne  fçauroit  s’imaginer  com-* 
bien  on  s’épargne  de  chagrin  6c  de  dépen- 
fe  J lorlqu’on  a un  Negre  qui  fçaic  aiïèz 
lart  de  charpenterie  , pour  remédier  aux 
accidens  ordinaires  qui  arrivent  aux  dents, 
aux  bras,  6c  autres  prties  d’un  Moulin^ 
Car  les  Ouvriers  blancs  de  cette  efpece^ 
font  aî1c2  rares  , 6c  leur  petit  nombre, 
la  necedîcé  qu’on  a d’eux  , les  rend  chers 
imolens  au  dernier  point  ^ de  forte  que 
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nVfl  pas  une  pccire  farisfaction  , ny  une 
petire  épargné  de  pouvoir-fe  padcr  de  tel- 
les gens. 

Après  que  les  Angîois  eurent  brûlé  nos 
Sucreries  delà  Guadeloupe  en  170^.  je  fis 
faire  un  Moulin  tout  entier,  une  Sucre- 
rie, une  Purgerie  , & une  Etuve  , & au- 
tres Bâtimens  qui  nous  ctoient  neceifurcs 
fans  y enaployer  que  trois  ou  quatre  de 
nos  Nègres,  dont  îe  plus  habile  ne  fçavoit 
tout  au  plus  que  faire  une  raorroife.  Il  eft 
vrai  , que  je  fus  obligé  de  tracer  & pi- 
quer tout  l’ouvrage  , & d’être  (ans  edfe 
avec  eux  , mais  enfin  j’en  vins  à bout , & 
je  furpris  beaucoup  les  Ouvriers  qui 
avoient  accoutumé  de  travailler  pour  nous, 
quand  ils  virent  que  je  n avois  plus  befoia 
de  leurs  fervices. 

Quoiqu’un  Menuifier  ne  foit  pas  fi  nc- 
ceiTaire,  il  ne  lailTe  pas  d’être  d’une  gran- 
de utilité  , quand  il  fçait  tourner  , & 
qu’il  eft  bon  ouvrier  , il  rend  mille  farvi- 
ces  dans  une  maifon.  Lorfqu’on  n’a  pas 
d’ouvrage  à lui  donner  , il  n’en  manque 
jamais  chez  les  autres  Habirans  dont  la 
plupart  aiment  mieux  (e  fervir  d’un  Negre 
que  d’un  blanc  , quand  ils  (ont  égvlement 
habiles.  Le  moins  qu’un  tel  ouvrier  pmlTe 
gagner  eft  un  Ecu  par  jour,  outre  (a  nour- 
jîmre  ^ ôc  lorfqu’il  a un  apprencif  ou  qomv. 


t7n  on 
leu."  .Vî  f a 
nuifiets. 
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iui  , cela  va  fouvenr  jufqu/i 
^ çenr  lois.  . ^ i 

Quand  on  a une  fois  des  ouvriers  dans 
une  maifon  , cdl  un  trefor  qu’on  ne  Içaul 
roirrrop  efumer , & pour  qu’iî  ne  fe  perde 
pas , il  fauc  avoir  foin  de  leurs  donner  des 
apptCntiFs  Sz  leur  (aire  de  tems  en  rems 
quelque  gratilicatiGn  a proportion  du  tra- 
vail qu  ils  lonr,  ou  de  ravancemenr  qu’oq 
remarque  dans  ceux  qu’ils  infiTuifenr. 

Il  ne  faut  pas  un  long  dücours,  pour 

periiiader  un  gros  Habiranr,qunl  a be'oiu 
de  Maçons  chez  lui  : il  arrive  tous  les 
Deux  jours  tant  d accidens  aux  fourneaux  ^ aux 
façons,  chaudières  , â d autres  endroits  que 
ion  s épargne  de  dépenfes  conhderables 
lorsqu’on  a des  maçons  chez  foi  ^ & quand 
on  ifen  a point  à faire  , on  trouve  roû- 
)ours  a les  loîier.  Le  moins  qu’ils  puifenc 
gagner  c’efe  cinquante  fols  par  jour  cha- 
cun avec  leur  nourriture. 

Il  eft  bon  de  dillinguer  toujours  les 
Negres  ouvriers  des  autres  ^ foit  en  leur 
donnant  plus  de  viande,  foit  en  leur  fai- 
sant quelque  gradficarion.  Rien  ne  les 
anime  davantage  à chercher  J’occalion 
d’apprendre  un  métier.  Tel  qu’il  puilTe 
ctre  , il  eÆ  toujours  d’une  grande  utilité 
pour  une  maifon.  Les  profits  que  font  les 
ouvriers  , les  attachent  à leurs  maicrçs^ 
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^ leur  donnent  le  moyen  d enfrcccniL 
leurs  fraiiües  avec  quelque^  forre  cl  eclar  , _ 

6c  le  plaifu'  d’êrre  ,n. -dedus  des^  autres 
contente  ex>remcme.:t^  la  vanite^donc  ils  .tes, 
font  très  - bien  pourvus.  J en 
étoient  fi  fiers  a être  Maçons  ou 
fiers,  qu  ilsalfedloicnt  ci  allé  r à Irgoie 
avec  leur  réglé  & leur  tablier» 

On  doit\nettre  à h garde  des  bernaiix 
un  Megre  fdelle  , tz  qui  aime  ce  mener. 

Les  Negres  du  Cap  Verd  ^ ne  Senega  , 
de  de  Gambie,  y font  les  plus  propres,  beaiaux, 
parce  quils  ont  chez-curr.  quantité  ae 
befnaux  qu’ils  regardent  comme  leur  prin- 
cipale richdb.  Le  Gomma-, cleur  bianc  ou 
Megre  doit  les  compter  tous  les  rnanns 
aveint  qu  ils  aillent  paître , -''e  le  mpr  quand 
pn  les  fait  rentrer  dans  le.  T^r  c.  Leur  les 
moutons  , le<î  chevres  ou  cabnttts  , ce 
font  les  petits  enhns  quijont  ci'^.^rgez  du 
foin  de  le;  guo'er  fous  la  directioti  ciu  Ga». 

dicn  du  gros  beraii.  , v i 

On  donne  le  foin  des  malacies  a quei- 
que  NcgrefTe  iage  & intelligente , quMcs 
ferve  diligemment , qm  aille  cherciicr  a a 
cuifmece  dont  ils  ontbeioin  , qm  t-enne 
les  lits,  5e  l’infirmerie  proorc  , 5r  qin  ny 
lailTe entrer  autre  choie  que  ce  que  le  Chi- 
rurgien a ordonné.  C’dt  une  necdlire  J a- 
:/oir  une  inürmetic  dans  une  Hab.tacioiv. 


î6^6. 
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outre  cjLie  les  milades  y foiit  iioicux  (oî^ 
gi'Cz  J & plus  facilement  que  dans  leurs 
cafés  ; c dî  on  moyen  fur  de  diffingucr 
ceux  qui  le  font  véritablement  ^ de  ceux 
qui  le  contre- fonr.Gu  par  pareiFe , ou  pour 
faire  quelque  ouvrage  dans  leurs  cafes. 
Vingt-cinq  perfonnes  luffifent  pour.cou- 
■ per  des  Cannes  , & entretenir  un  Moulin 
. à eau,  & fix  chaudières  , fur  tout  quand 
on  a un  peu  d avance  du  jour  precedent, 
^ que  les  Cannes  font  belles  , nettes  , & 
bien  entretenues.  Quand  on  n’a  pas  cette 
avance,  a caufe  d’une  Fête  pendant  laquel- 
le les  Cannes  coupées  auroient  pu  fe  gâ- 
ter , on  envoyé  couper  des  Cannes  depuis 
matin  julqu  a 1 heure  du  déjeiiné  , à 
tous  ceux  qui  dévoient  travailler  â la  Su- 
crerie , a ia  Purgcrie  , aux  Fourneaux  , au 
Bois , & au  Moulin  , de  forte  qu’en  moins 
de  deux  heures  on  ait  afTez  d’avance'pour 
mettre  au  Moulm,  & avancer  le  travail 
ians  le  difeontinuer.  Comme  c’eO:  le  plus 
ai(e  de  tous  les  travaux  , les  femmes  y font 
autant  d’ouvrage  queles  hommes.  G’cil-  là 
principalemenr  qu’on  les  employé  , aufîî- 
bien  qu  au  fervice  du  Moulin  , qui  dés- 
honoreroît  les  hommes,s’ils  y éroient  em- 
ployez. Je  me  fuis  quelquefois  fervi  de 
ce  moyen  pour  punir  des  Negres  qui 
«etoient  lâches  & parefRux  Je  les  faifois 
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feietürc  à rcpafTcL-  les  bagaces,  qui  efl  rem- 
ploi qu’on  donne  à la  plus  foibledcs  Ne- 
greiïes  qu’on  employé  au  Moulin,  Il  n’y 
avoir  point  de  chagrin  pareil  au  leur  ^ ni 
de  prières  & de  promelTes  qu’ils  ne  me 
fiiTenr3  pour  être  ôcezde  ce  travail  qui  les 
çoiivroir  de  honre. 

Afin  de  ne  pas  manquer  de  bois  a bril- 
ler , & pour  mettre  à profit  les  branches 
des  arbres  que  les  charpentiers  ne  meu 
tent  point  en  œuvre  , il  eil;  bon  d’avoii' 
toujours  cinq  ou  fix  Nègres  dans  le  bois. 
Ils  en  aoivent  fiiire  chacun  une  Gabrouet- 
tée  par  jour.  Lorfqu’iis  font  fix  , on  eu 
met  quatre  a hacher , & deux  a fendje. 
Autant  qu’il  fe  peut  faire  , il  faut  cii’ils 
travaillent  au  voifinage  des  fcicurs  ds 
long  3 afin  que  le  maître  , ou  le  charpen- 
tier voye  plus  facilement  ce  qu’ils  font, 
Quand  on  a ce  foin  3 on  peut  continuer  à, 
faire  du  Sucre  pendant  fept  à huit  mois  ^ 
fans  craindre  de  manquer  de  bois, pourvu 
qu’on  aie  feulement  une  avance  de  fix  fe^ 
maines  avant  de  commencer  à faire  du 
Sucre  5 parce  que  ces  fix  hommes  rcni» 
placent  continuellement  celui  qui  fe  con- 
fomme.  Depuis  l’invention  des  ncuveauK 
fourneaux  on  confomme  beaucoup  moins 
de  bois  , & ainlî  on  pourra  cmpltyer  ce  s 

hommes  à d’autres  ouvrages.  Ces  ir4- 
pme  III,  ' “ ‘'T 
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mes  coupeurs  fervent  encore  à abatre  SC 
déblayer  les  arbres  que  le  charpentier  leur 
marque  , a ha  de  ne  pas  détourner  le  tra<. 
vail  de  la  fcie. 

Quoiqu’on  doive  avoir  une  bonne  pro- 
vifîon  de  farine  de  manioc  faite  de  (errée, 
avant  de  commencer  â faire  du  Sucre  , il 
eft  bon  de  remplacer  celle  que  l’on  cou- 
fomme  tous  les  jours  pour  n’en  pas  de- 
meurer dépourvu*  Il  faut  pour  cela  que  le 
Commandeur  falTe  arracher  tous  les  (oir§ 
une  quantité  de  manioc  fuffifante  .pour 
i:aire  une  barrique  de  firine.  Les  Nègres 
de  les  NcgrelTes  qui  ne  font  pas  de  garde 
pendant  la  nuit , c’ell-à-dire  , qui  ne  doi- 
vent pas  encrer  au  fervice  du  Moulin  , de 
la  Sucrerie  ^ ou  des  fourneaux  , doivent 
qrarer  & grager  le  manioc  qui  doit  être 
cuit  le  jour  fuivanr.  Une  Negrelîé  affiliée 
d’un  enfant  , ou  de  quelque  infirme^  pour 
palfer  le  manioc  par  rhebicii”t  doivent 
rendre  une  barrique  de  farine  par  jour , 
c’dUà^dire,  environ  deux  barrils  & demi. 
Et  afin  qu  il  ne  puiffie  y avoir  de  fraude 
liir  cet  article  qui  ell  important  & très- 
tenratif  , il  faut  que  les  boetes  à prellèr 
(oient  toujours  pleines , jufqii’à  la  marque 
c]u’on  aura  faite  , après  avoir  remarque  1^ 
quantité  de  manioc  gragé  qu  elles  doivent 
i:;pn tenir  pour  faire  ane  barrique  de  farine* 
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ïî  y a bien  des  Habitans  qui  fe  fervent 
piiiro:  duii  Commandeur  Negre qued’un 
blanc.  Sans  entrer  dans  les  raifons  d éco- 
nomie 3 je  croi  qu’ils  font  fort  bien  , & 
je  m’en  fuis  torijours  bien  trouvé.  Il  faut 
xhoifr  pour  cet  emploi,  un  Ncgre  fidè- 
le , fage  , qui  entende  bien  le  travail , qui 
foit  afitétionné , qui  fâche  fe  fiire  obéir  ^ 
Sc  bien  executer  les  ordres  qu’il  reçoit; 
ce  dernier  point  efi;  aifé  à trouver  : car  ii 
n’y  a point  de  gens  au  monde  qui  com- 
mandent avec  plus  d’empire  , & qui  fa 
faiTent  mieux  obéir  que  les  Negres.  C’cll 
au  Maître  a veiller  fur  fes  autres  qu ali- 
tez. 

Le  Commandeur  doit  être  toujoua 
avec  les  Negres  ^ lans  les  abandonner  ja- 
mais , foii  devoir  l’oblige  à prciîer  le  tra- 
vail , & le  faire  faire  comme  il  faut  ; ii 
doit  empêcher  le  defordre  , & appaifer  les 
querelles  qui  furviennent  entre  les  Negres, 
fur  tour  entre  les  femmes,  qui  de  Quel- 
que couleur  qu’elles  foient  font  toujours 
prointcs  , cokres  , criardes  , prêtes  à (h 
dire  des  injures  , de  à fe  prendre  aux  che«> 
veux.  Il  doit  vifirer  ceux  oui  travaillent 
dans  le  bois  , pour  pouvoir  dire  au  Maî- 
tre l’état  de  leur  riavail.  C’ed;  à lui  à rveik 
1er  les  Negres  , & les  faire  afliftcr  3 la  Priè- 
re foir  & îTiatin^  & taire^ou  fiire  fiirc 


Va  Corrîe 
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CatechiLme  à la  hn  de  la  Prière,  les  con^ 
duireà  la  Mefîe  les  Fêres  & Dimanches, 
voir  h leurs  maifons  fonr  propres , & leurs 
jardins  bien  encrerenas  ; appaUer  les  dilfe- 
rens  qui  naiirenc  .dans  les  ménagés  , faire 
conduire  les  malades  à l’iniirrnerie , em- 
pêcher les  Negres  étrangers  de  fe  retirer 
de  jour  ou  de  nuit  dans  les  cafés  de  l’Har 
biration  , donner  avis  au  Maître  de  tout 
ce  qui  fe  paffe,  recevoir  & bien  entendre 
fes  ordres  , & les  faire  executer  à la  lettre. 
Il  faut  avoir  cette  conlideradon  pour  un 
Commandeur  , de  ne  le  jamais  reprimen- 
xlçr  , ée  encore  moins  le  frapper  devant  les 
autres  E'claves  , parce  que  cela  le  rend 
méprifable  , & lui  tait  perdre  tour  Ton  cré- 
dit. Quand  il  a fait  quelque  faute  Ci  con- 
iiderable,  qu’elle  mérité  abfolument  qu’il 
en  foie  chdné  , il  faut  avant  routes  chofeç 
Je  cairer  de  fon  emplcy.  On  donne  tou- 
jours au  Commandeur  plus  de  vivres  Sc 
d’habiliemens  qu’aux  autres,  & de  tem? 
en  ücms  quelque  gratification.  On  doit 
châtier  feverement  ceux  qui  lui  d.éfobéïT- 
i'enr , GU  qui  fe  révoltent  contre  lui  , 6C 
fans  mifcricorde  ceux  qui  çuroient  la  har- 
di cd'e  de  le  frapper. 

Je  me  fuis  toujours  mieux  trouvé  des 
Commandeurs  Negres  , que  des  blancs^ 
Cependan:  quand  on  ePe  concrajnt  d’en 


Françolfcs  de  t Amérique,  43f 

avoir  pour  foûlager  le  Rahneur  dans  le 
quart  de  la  nuit,  il  fmt  choifir  un  hom- 
me âgé  J afin  qu’il  (oit  moins  capabie  de 
caufer  du  defordre  avec  les  NegreiTcs  , 
ne  pas  lai  lier  pour  cela  d’avoir  un  Com- 
mandeur Negre  , fans  oublier  d avoii^ 
quelques  efpions  fidelles  qui  rapportent 
tout  ce  qui  (c  pade  , fauf  h prendre  les 
voyes  nccedaires  pour  s’alTurer  de  la  vé- 
rité de  leur  rapport.  Dès  qu’on  s’apper- 
Çoit  que  les  blancs  que  l’on  a à fon  fervice 
ont  quelque  commerce  avec  les  Negref- 
fes  5 le  plus  court  de  les  ehadér  aulli- 
toc. 

A l’égaRd  des  Domeflîques  qui  fervent  D 'mcüi 
dans  la  maifbn  , ils  ne  font  point  du  tout  ^ 
fous  la  jurKdidion  du  Commandeur , à 
moins  que  le  Maître  ne  le  fade  venir, 
pour  les  châtier  quand  ils  ont  fait  quel- 
que faute.  Oiioiqu’ils  foient  bien  mieux 
que  les  autres  Negres  pour  les  habits  , âc 
pour  la  nourriture  , la  plupart  aiment 
mieux  travailler  au  jardin  ^ c’eft  aind 
cpi’on  appelle  les  travaux  ordinaires  de 
rHabitation  , que  d’être  bien  nourris  Sc 
bien  vêtus , Sc  être  reirerrez  dans  la  mai- 
fon  comme  leur  devoir  les  y retient. 

On  prend  de  jeunes  Negres  de  douze  à 
treize  ans  les  mieux  faits , & les  pins  (pi- 
rirnels  pour  fervir  de  laquais.  On  s’en  1ère 
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jüTqu  à ce  que  le  Maître  juge  à pro- 
pos de  les  merrre  au  travail  ^ ou  de  leur 
i^ire  apprendre  un  méner  3 quidl  la  meil- 
leure choICj  qu  on  puifTe  faire  pour  eux. 

DEPENSE  NECESSAIRE 
four  la  nomriture  , 5-  llntretim 
de  cent  vinp  Bfclaves, 

11  faut  ruppofer  d’abord  que  l’on  aura 
foin  d avoir  ciu  manioc  en  abondance  ^ de 
iorrc  qu’ii  foie  plutôt  en  danger  de  pourir 
en  terre  , que  d etre  obligé  de  retrancher 
J ordinaire  que  fon  doit  donner  aux  Nè- 
gres ^ ou  d acheter  de  la  farine  de  manioc, 
qui  eil  fouvent  fort  chere,  fort  rare  , fore 
QiiTicde  a trouver  » & qinl  faut  toujours 
vu/ïe,^  pa jer  en  argent  comptant.  On  en  donne 
trois  pots  rnefure  de  Parii  chaque  femaine 
par  tête  à tous  les  Negres  grands  011  pe- 
tits 3 excepté  aux  enhns  qui  font  à la  ma- 
melle , aux  meres  defquels  on  donne  un 
demi  ordinaire  pour  leurs  enfans.  J'avois 
coutume  de  donner  pour  ces  enfans  là  deux 
livres  de  farine  de  froment  par  femaine 
svcc  du  lait  pour  leur  faire  delà  boiiillie, 
& comme  la  farine  de  froment  peut  être 
évaluée  avec  celle  de  manioc  , il  faut 
compter  trois  pots  par  femaine  pour  cha- 
que tête  3 qui  font  jij'o.  pots  ou  fept  bar- 
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iîls  5c  demi  p.ir  femainc.  Le  baril  con- 
tient  cinquante  pots  , qui  muUipHc-z.  par 
les  cinquante  deux  {emaincs  qui  compo- 
lent  Tannée,  font  trois  cent  quatre  vingt- 
dixbaniis  par  an.  Ce  feroit  une  grande 
Jépenfe,  fi  on  croit  obligé  d’acheter  cette 
quantité  de  farine.  Il  cft  vrai  , qu  ede  cil 
quelquefois  à bon  marcké  , & qu  on  la 
peut  avoir  à cinq  8c  fix  francs  le  birriL 
Mais  je  l’ai  vue, 5c  j’ai  été  obligé  ciel  aller 
eberchcr  à dix  - huijc  francs  argent  com- 
pt.int.-Ce  qui, outre  l’incommodité 
tranfport  feroit  une  dépenfe  de  près  de 
fent  miTe  livres  par  an  , qui  iroit  toujoius 
à ^ plus  de  deux  cent  piftoles,  quand  mê- 
me on  la  rediiiroit  au  tiers.  H faut  donc 
avoir  foin  de  faire  planter  une  fi  grande 
quantité  de  manioc  , quon  en  ait  jrois 
ou  quatre  fois  au-delà  de  ce  qu  on  s 
ginc  en  devoir  avoir  befoin  , 6c  qu  on  foie 
plutôt  en  état  cTen  vendre  que  dans  la 
necdTité  d en  acheter. 

A Tégard  de  la  viande  j’ay  déjà  remar- 
qué que  le  Roi  a ordonné  qu’on  donnât 
à chaque  Efclave  deux  livres  demie  de 
viande  falée  par  fen-raine^  Cette  Ordon- 
nance n’ed  pas  mieux  Gbfervée  que  beau- 
coup d’autres  , ou  par  lancgügence  des 
Officiers  qui  devroient  v qenir  la  main 
»u  par  l’avarice  des  Maîtres  , qui  veu» 

T iii) 


44®  ^ Nt>nveaux  t^oyages  mx  JJhs 
. lent  urer  de  leurs  Eldaves  tout  le  travail 
Çiui.s  peuvent  lans  rien  déncnfer  pour 
-ear  notunrure  ; ou  foüvent  par  l’impof- 
liûilite  d avoir  des  viandes  faiées  dans  un 
tems  de  Guerre  , où  le  peu  qu’on  en  ap- 
porte touiours  à un  prix  exaffif.  Les 
per^  rauonnables  ùippléent  à ce  défùuî 
_ en  lananr  pianrcr  d«  patates  5c  des  igna- 
5:  iCs  leurs  di/^rfbuanr  au  lieu  de 
viande  , ou  par  quelqu’aurre  moyen  dont 
on  ne  manque  guéres  quand  on^en  veut 
ensrener.  De  ces  gens  raiibnnables  le 
iîombre  eir  périt» 

Il  faut  ob'brver  de  ne  leur  donner  h- 
mais  leur  viande  le  Dimanche  , ou  les 
jours  de  Fetes,  parce  qu’ils  fe  vihtent  les 
uns  ,cs  autres  ces  ;ours-là  , & que  pour 
rega^ier  ceux  qui  les  viennent  voir , ils 
coniomment  dans  un  repas  ce  qui  les 

cioir  entretenir  toute  une  (emaine.  Il  faut 

donc  que  le  premier  jour  de  travail  de  la 
fcmaine  , le  Maure  ou  le  Commandeur 
fade  peler  en  fia  prefence  , & parta?e  en 
portions  égales  la  viande  qu’on  leur^'doit 
oonner.  On  arrange  fur  des  planches  tous 
Jfs  lors  ou  portions  , & brique  les  Ne- 
grès  Viennent  pour  dîner,  les  femmes  vont 
au  niagaztn  de  la  farine  où  on  la  leur 
o.  itriDue  , & les  hommes  prennent  la  Vian, 
«ra  melurc  qu’on  les  appelle,  tout  de 
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lui  te  , & fans  leur  permettre  de  cîioi/îr. 
Un  barril  de  bœuf  falé  doit  pefer  cenc 
foixante  livres  : pour  ne  fc  point  trom- 
per J il  ne  le  faut  compter  qu’à  cent  cin- 
quante. Or  à deux  livres  par  tête  ce  font 
240.  livres  , ceft-à-dire  , deux  barrüs 
moins  foixante  livres , qui  fervent  pour 
augmenter  la  portion  des  ouvriers  ^ éc  de 
ceux  qui  travaillent  à la  Sucrerie  ^ aux 
Fourneaux  , & les  Malades.  Ces  deux  bar- 
rils  par  femaine  font  cent  quatre  barrils 
par  an  , dont  le  prix  ell  different  félon 
les  tems  de  Paix  & de  Guerre  ^ d’abon- 
dance ou  de  difette.  On  le  vend  quelque- 
fois cinquante  francs  , &c  quelquefois  dix- 
ÎHiic  ou  vingt.  Je  prends  un  prix  moyen  , 
&c  je  mets  le  barril  à vingt- cinq  Francs. 
Ce  fera  i6oo.  livres  pour  ccr  article. 

Pour  la  boillon  on  ne  leur  donne  que 
de  l’eiü  , comme  elle  n’cfl:  guéres  ca- 
pable de  les  foûtenir  dans  un  aafïi  grand 
travail  qu’eft  le  leur  , outre  roüiccu  &c  la 
grappe  qu’ils  font  pour  leur  ordinaire  , les 
Habitans  qui  ont  foin  de  leurs  Negres 
leur  font  donner  foir  cC  îuatin  un  coup 
d’Eau  de-Vie  de  Cannes , liir  tout  quand 
ils  ont  Fait  quelque  travail  plus  rude  qu’à 
Ford  inaire  , ou  qu’ils  ont  (oud'ert  de  la 
pluye. L’Eau- de- Vie  fe faifanc  dans  la  luai- 
l-on^  je  ne  compte  rien  pour  cette  dépenle.- 

T V 


l 6. 


Abu 
rcuchnn 
U nour 

TUiire  6 

ti-s  Ne 


4 4 1 Non  veaux  Ployages  aux  IJle  s 

Voicy  quelques  abus  touchant  la  noiîif^ 
rirure  & enrrcn'en  des  Negres  que 
Gouverneurs  3c  les  întendans  cîevroient 
ablolunienr  retrancher.  Le  premier  eft , 
que  quelques  Habirans  donnent  à leurs 
s Érdaves  une  certaine  quanriré  d’Eau-de- 
Viepar  femaine , qui  leur  tient  lieu  de 
e farine  & de  viande.  îl  arrive  de  dà  que 
‘ les  Negres  font  oNigez  de  courir  tout 
le  Dimanche  , pour  trouvera  trafiquer 
leur  Eau  de- Vie  , & à lechanger  pour 
de  la  farine  & autres  vivres  , & que  fGas 
ce  prétexté,  iis  ne  viennent  fouvent  que 
Je  Liindy  fort  tard  , oC  fort  fatiguez. 
D ailleurs  ceux  qui  rontyvrognes  boivent 
leur  Eau  de- Vie  , & font  enfui  te  obligez* 
de  voler  leur  Maître  ou  les  voifins  pour 
vivre,  aux  rifqiies  d être  tuez  , ou  mis  en 
jufiieepour  leurs  vols, que  leur  Maître  df 
obligé  de  payer. 

L’autre  abus  dï  palîé  des  Efpagnols 
& des  Portugais  , chez  les  Anglois  & 
Hoüandois  , & de  ceux-d  en  quelques 
H atri rations  de  nos  Lies , quoique  en 
tir  nombre  : c’eâ  de  donner  le  Samedi 
aux  Negres  pour  travailler  pour  eux  , 

5 entretenir  de  vê remens  & de  nourritu- 
res eux  & leurs  familles  par  le  travail  & Is 
gain  qifiîs  font  pendant  ce  jour-là. 

Les  Habicans  eui  fuivent  cette  maxime 
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n entendent  pas  leurs  véritables  interets: 
car  fl  leurs  E'claves  peuvent  s’entretenir 
par  le  gain  qu’ils  font  ce  jour-là  , il  eft 
certain  qu’ils  pourroient  les  entretenir 
eux-mêmes,  en  les  faifant  travailler  pour 
eux.  Mais  Ci  ces  Efclavcs  font  maladesce 
jour- là  , ou  qu’il  fa  (Te  un  mauvais  rems 
qui  les  empêche  de  travailler  , ou  fi  éranc 
faineans  dc  libertins  , ils  paffenr  le  Same- 
dy  fans  travailler  , de  quoi  fubfdkront-ils 
îa  femaine  fuivanre  ? Neft-ilpas  clair 
qu’ils  dépériront  tous  les  jours  , &c  que 
leur  perte  retombera  fur  leur  Maître.  Si 
cette  raifon  d'intérêts  ne  les  touche  pas  , 
en  voici  une  autre , qui  fera  peut-être 
plus  d’imprefîion  fur  leurs  efprits , puif- 
qu’elle  eft  fondée  fur  l’obligation  qu’ils 
ont  comme  Chrétiens  , de  fournir  à leurs 
Efclaves,  qu’ils  doivent  regarder  comme 
leurs  enfans  , tout  ce  qui  ed  necelTaire  a 
leur  fubfidance  , fans  les  mettre  par  leur 
dureté  /dans  la  neceffitc  prochaine  de  pé- 
rir de  mifere  , ou  d’orFenfer  Dieu  en  dé- 
robant pour  vivre  &c  p^nr  s’entrerenir. 

Les  habits  des  Nègres  ne  confident 
qu’en  un  calçon  Sc  une  cafaque  pour  les 
hommes  ; une  cafaque  Sc  une  jupe  pour 
les  femmes.  Ces  ca'aqucs  ne  vont  qu’à 
cinq  ou  iix  pouces  au  - dedous  Je  la  cein^ 
tfeu-e»  On  n’y  employé  que  de  la  grolk 
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i6ÿ6,  foije  de  Bretagne  appellée  du  gros  Vitré, 
c|ui  a un  peu  plus  d’une  aulne  de  largeur^ 
qui  coûte  en  France  quinze  ou  dix  huis 
iols  1 aulne  , 6c  que  les  Marchands  ven- 
dent communément  trente  fols  aux  îOes, 
ôc  quelquefois  jufqu’à  un  écu. 

11  y a des  A4aîtres  raifonnables , qui 
donnent  a chaque.  N^gre  deux  habits  par 
^ Habits  J ccd-a-dire  , deux  cafiques  , 6c  deux 
grrs.^"*  ^ux  hommes  , 6c  deux  cafaques 

& deux  juppes  aux  [emmes.  Parce  moyen 
iis  pcuveîu  laver  leurs  hardes  , 6c  ne  fe 
pas  lailler  manger  â la  vermine  qui  s’arta- 
dîpe  aux  Negres  pendant  qu’elle  fuit  les 
Blancs  depuis  qurls  ont  pafTé  le  Trop!-, 
que.  ^ 

D’autres  Maîtres  moins  railonnables- 
ne  leurs  donnent  que  deux  calçons  6c  une 
cafaque^  ou  deux  juppes  6c  une  cafaque. 

D niitres  qui  le  font  encore  moins  ^ ne 
leur  donnent  qu’une  cafaque  , 6c  un  cal- 
fon , ou  une  juppe. 

Et  d autres  qui  ne  le  font  point  du  tout, 
qe  leur  donnent  que  de  la  toile  pouï 
Dire  une  cafaque  6c  un  caiçon  , ou  une 
Juppé  , avec  quelques  aiguillées  de  fil , 
lans  fe  mettre  en  peine  par  qui  ni  com- 
ment ils  feront  faire  leurs  hardes , ni  ou 
ds  prendront  pour  en  payer  la  façon.  D’où 
il  arrive  qu’ils  vendent  leur  toile  6c  leur 
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fil  , & vont  prcrque  nuds  pendant  toute 
i année. 

Quatre  aulnes  de  toile  fLiffircnt  aul 
hommes,  & cinq  aux  femmes  , pour  leur 
donner  à chacun  deux  habits.  On  donne 
encore  trois  aulnes  de  toile  aux  femmes 
nouvellement  accouchées  , tant  pour  cou- 
vrir leurs  enfans,  que  pour  fe  faire  une 
pagne  , c’eft-à*dire  , une  cipeee  d echarpe 
d’une  demie  aulne  ou  trois  quartiers  ae 
large  , & d une  aulne  demie  de  long^ 
dont  elles  fe  fervent  pour  lier  leurs  enfins 
iiir  leur  dos , quand  iis  font  adez  fomnez  j 
pour  n’avoir  plus  beiom  û erre  portez  dans 
un  pannier  3 comme  elles  fonî^  quand  iis 
font  nouveaux  nez. 

Comme  dans  la  fuppofition  que  j’ay 
faire,  de  i iQ.  Negres  , il  y .yinge-  cinq 
enfans  qui  n’onr  pas  befoin  ae  tant  de  toi- 
le que  les  autres  3 & que  ceux  qui  fervent 
à la  maifon  font  habillez  d’une  roilleplus 
belle,  on  peut  tous  les  mettre  fur  le  pied 
de  quatre  aulnes  par  tête , qui  feront  480» 
aulnes  ou  tout  au  plus  500.  aulnes^  , qui 
ne  Gouteroient  que  ieize  à dix  huit  lois 
laulne  , fi  les  Habitans  la  faifoient  ache- 
ter en  France  pour  leur  compte  i mais 
comme  tout  le  monde  n a pas  ^ ou  ne  veut 
pas  avoir  cette  commodité , & qu  on  aime 
kdux  acheter  plus  cher  3 que  de  rifqueï 
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(es  effets  fur  mer  , je  ia  compterai  à tren^ 
re  fols  i’aalne  , qui  font  (ept  cent  cinquan- 
te livres  , à quoi  fi  on  veut  ajouter  cin- 
quante francs  pour  quelques  chapeaux 
bonnets  ou  coefes  , que  Ton  diftribue  à 
ceux  qui  s’acquittent  bien  de  leur  devoir  ^ 
ce  fera  huit  cent  francs  pour  cet  article. 

Mais  ce  n’ell  pas  atî'ex  d’avoir  foin  des 
Nègres  quand  ils  font  en  état  de  travail- 
ler , il  faut  que  ce  foin  8c  cette  attention: 
ie  renouvellent  , lorfqu’ils  font  malades. 
L'intérêt  & la  confcience  y engagent  éga- 
lement. 

La  première  chofe  à quoi  il  faut  pen- 
fereft  d’avoir  un  bon  Chirurgien.  Quand 
on  efl  a fiez  près  d’un  Bourg  , ou  de  la  de- 
meure d’un  Chirurgien  5 pour  qu’il  puifTè 
venir  commodément  à telle  heure  qu’on 
en  a befoin  , on  doit  fe  difpenfer  d’en 
avoir  un  dans  la  inaiTon.  Car  autant  qu’on 
le  peut  faire  , il  ne  faut  avoir  des  Do« 
meftiques  Hancs  que  le  moins  qu’il  ef£ 
pofiible  , puifque  outre  la  dépenfe  débou- 
ché qui  eff  confiderabîe  8c  la  fujettion 
oû  l’on  efl  de  les  avoir  à fa  table , il  arri- 
ve fouvent  qu’ils  lient  des  intrigues  avec 
ks  Negreffes  ^ qui  caufent  de  grands  de^ 
fordres  , & quelquefois  la  mort  des  uns 
& des  autres.  îl  vaut  donc  bien  mieux 
q^uand  on  le  peut  fe  fervir  d’un  ChiAir* 
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gfen  de  dehors  , <Sc  robligcr  de  venir  à 
FHabic-îrinn  loir  & marin  , foit:  qu’ii  y 
ait  des  malades  ou  non  , <5^  routes  les  au- 
tres fois  que  le  bcîoin  le  demande.  Les 
plus  habiles  n’ont  jimais  exigé  que  qua- 
tre cent  francs-  par  an  aux  Ides  du  Vent. 
A Saint  Doiningue  ils  font  lur  un  pied 
bien  plus  haut,  C’efe  une  erreur  de  s en 
rapporrer  à eux  pour  les  remedes  j quand 
même  ils  s’y  engageroient  , on  ne  doit 
pas  h her.  Il  faut  avoir  un  bon  coffre  de 
remedes  dans  la  maifon  où  le  Chirurgien 
en  prenne  ce  qu’il  jugera  à propos  pour  le 
befoin  des  malades  , toujours  en  pre^ 
fencc  du  Maître  , ou  de  quelque  perfonne 
de  confiance  , afin  de  lui  ôter  roccahon  de 
s’en  fervir  pour  fes  autres  prariques.  Un 
coOtc  fourni  de  tous  les  remedes  necdlai- 
rcs  peut  coiner  quatre  cent  francs  , 
durer  plufeurs  années  il  faut  feulement 
renouvcller  chaque  année  ceux  dont  le 
îcms  affoiblit  la  vertu  , on  que  l on  a coii'^' 
ibmmez.  Nos  Chirurgiens  pour  la  plupart 
n’onr  que  du  Theriaqiie  & de  la  Gomme 
gutre  3 avec  quelque  préparation  d’anti- 
moine ^ ce  font , à ce  qu’on  dit,  de  bons 
remedes  , mais  qui  ne  font  pas  propres  a 
îou-^  les  maux,  aurqiielsils  les  employcnr, 
fouvent  pour  n’en  avoir  pas  d autres  , é<. 
fsut-être  encore  plus  fouvent  par  igng^ 
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'h^6.  mettre  pour  la  dé- 

penie  du  Chirurgien  & des  remedes  cinq- 
cent  francs  par  an.  Et  voir  par  le  compte 
qui  fuittoure  la  dépenfe  de  THabitation^ 
dans  laquelle  je  ne  cornprens  pas  la  fa- 
rine de  manioc,  l’huile à'brûler  6c  l’Eau- 
de-Vie  que  Ion  fait  chez  foi. 


COMPTE  BE  LA  BEPENSE 
d'une  Habitation  fournie  de  120. 
2Aeÿrs\ 


Four  la  viande  falée. 

ifioo.  livv 

Four  la  toile. 

800. 

Pour  le  Chirurgien  6c  remedes.  coe.  , 

Pour  les  ferremens. 

Pour  les  gages  du  Raf  neuf. 
Pour  la  nourriture  quand  il 

J 

300. 

r'200. 

n’a  pas  la  table - 
A un  Commandeur  blanc. 

550. 

éoo. 

Au- nicme  pour  vianue  falée. 
Pour  les  blanchcts,  alun. 

^0. 

antimoine , 6cc. 

2 00. 

total. 

^ 6 ! 0.  liv’-,. 

T evenu  tant  en  Sucre 
èliinc-^brut^  (fr  Eaux- 
de  - Vie, 

44  i?40.  iiv. 

dont  fouft rayant  la  dépenfe  ci  delfus  que 
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j’ây  mife  où  elle  pciu  aller  dans  plulîeurs 
années  , les  unes  portant  les  autres , on  fe 
trouvera  avoir  de  reite  la  fomme  de  . , » 

^80^0.  liv.  ùir  lerquels  le  Maître  prenant 
re:nrct!en  de  fa  famille  & de  fa  table  , ii 
fiur  qu’il  falfe  de  grandes  dépenfes  pour 
lùavüir  pas  de  relie  tous  les  ans  dix  mille 
écus  ; (lu-  tout  s’il  a,  comme  je  le  fiippofs 
un  peu  d’économie  , qu  on  ait  foin  d’éîe- 
ver  des  volailles  de  toute  efpece  , des 
moutons,  des  cabrittes  , des  cochons  , & 
que  la  viande  de  boucherie  fe  paye  au 
Boucher , par  les  bêtes  qu’on  lui  donne. 

Une  terre  de  trois  mille  pas  de  hauteur, 
fur  mille  pas  de  large  , eft  fuffifante  pour 
faire  une  Habitation  de  laquelle  on  puiile 
tirer  pendant  plus  d’un  fiecle  le 
qi;e  je  viens  de  dire.  Voici  comme  je  la  partage 
veudrois  partager.  Suppofé  que  je  - 

maître  de  choiiir  le  terrain  , je  cherche-  f.ijre  uns 
rois  d'avoir  une  rivicre  à ma  liziere  , qui 
me  feparât  de  mon  voiîin  ; & meiTiC , |î 
eela  étoit  poiTible  , une  de  chaque  cote. 

Je  laiiTerois  en  (avanne  toute  la  largeur 
du  terrain  depuis  le  bord  de  la  mer  , jm- 
qu  d la  haateur  de  trois  cent  pas^.  Si  le  ter- 
rain étoit  à une  cabellerre  , ou  Ip  vents 
d’Ell  qui  régnent  lans  cefTe , brûlent  les 
favannes  , je  laiiTerois  une  forte  liziere  de 
^ranis  arbres  au  bord  de  la  mer  de  qua- 
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ranreà  cinquante  pas  de  large  pour  ccn- 
vrir  la  favanne , êc  la  défendre  du  vent, 
& mettre  les  beiliaux  à couvert  pendant 
la  plus  grande  chaleur  ; & îorfque  ces 
commoditez  ne  fe  trouvent  pas  , parce 
que  le  terrain  auroir  déjà  été  défriché,  j'y 
pfmrcrois  des  poiriers.  Ce  font  les  fculs 
srb:-es  v^ui  croiflênr  , & qui  rcfiffenr  au 
vent.  Outre  la  commodité  qu’ils  appor- 
tent en  couvrant  la  favanne  , &:  en  fer- 
vant  de  retraite  au  bétail^  ils  font  excel- 
kns  pour  une  infinité  d’ouvrages , & vien- 
nent fore  vice.  On  les  doit  planter  avec 
fîmetrie  , & en  faire  des  allées  -,  puifqu’il 
re  coûte  pas  plus  de  les  planter  de  cette 
maniéré  ^ que  fans  ordre  , Sc  en  confu- 
fion. 


Si  le  terrain  a quelque  élévation  vers  le 
milieu  de  (a  largeur^  & un  peu  au-dclTus 
des  trois  cent  pas  qu’on  a laifiez  pour  la. 
iCvanne  , il  faut  le  choifir  preferablemenc 
à autre  pour  j bâtir  la  maifon  du 

Maître.  Elle  doit  être  tournée  de  maniéré 
ouje  fa  face  regarde  la  mer  , ou  du  moins 
le  principal  abord  , ôc  que  les  vents  or- 
dinaires n y entrent  que  de  biais , pour  n’y 
erre  pas  inlupportables  , comme  ils  font 
quand  ils  batren:  â plomb  dans  les  fenê- 
îrcs  , qu’ils  obligent  de  tenir  toujours^ 
Années.  Il  eit  vrai  qu’on  y remédié  en  lé 
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fervant  de  chafiis  de  toile  claire  : car  Tu- 
iare  des  vîrrcs  , n’écoic  pas  encore  intro- 
duit aux  îilvS  en  1705.  iricais  il  ell  roiijours 
Incommode  d’être  enfermé  dans  une  mai- 
fon  ^ fans  pouvoir  jouir  de  la  fraicheiir 
que  l’air  y apporte  quand  Ton  en  créé  ef^ 
bien  ménagée. 

Loruiuc  ics  bois  étoient  communs  dans 
les  Iiies\  toutes  les  maisons  étoient  de 
bois.  On  prétendoit  alors  quelles  écoienc 
plus  faines , que  fi  elles  euiîent  été  de  ma- 
çonnerie : on  a changé  de  fentiment  de- 
puis que  les  bois  font  devenus  rares , 
très  chers  *,  on  a commencé  à bâtir  de 
maçonnerie  , & on  prétend  qu’on  s’en 
trouve  mieux  pour  pluheurs  raifons.  En 
efFee  , ces  mabons  font  plus  fûtes  , elles 
Gurent  bien  plii-s  long-tems , il  y a beau-  préférées 
coup  moins  de  réparations  à y faire  , elles 
fort  moins  fu jettes  au  feu  , les  ouragans  pence, 
n’y  peuvent  pas  cau(ér  tant  de  dommage, 

& repaiiFeiir  des  murs  efe  plus  en  état  de 
refider  à la  violence  de  la  chaleur  qu’on 
reirenî  pendant  le  jour , &C  au  commes- 
cernent  de  la  nuit  , & au  froid  piquant 
G li  fe  fait  fentir  vers  le  point  du  jour^ 
oui  caufe  fouvent  des  maladies  dangereu- 
ics.  Il  ed  vrai  , que  les  trembiemens  de 
terre  v (ont  plus  à craindre  que  dans  ces 
mabons  de  charpente  ^ mais  ils  fe  font  fstv 
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îsÿS,  '"■■  Mi-eraent  aux  Ifles  , que  c’eft  ane 
pre  terreur  panique  que  de  ks  appre- 
ftender,  “ 

La  maifori  doit  être  accompagnée  d’un 
fardin  autant  Gu’iî  eft  poffible  , & avoir 
a côté  , ou  derricre  elle  les  Offices  , les 
^^agazms,  la  Purgerie  , l’Etuve,  & dans 
sit  larioü  ^jdhince  raifonnable  la  Sucrerie  ôc  le 
de  !a  E'ioulin  , afin  que  le  Maître  puiffie  voir 
n.i,fon  _ commodément  ce  qui  sy  paffie  , fans  être 
rneommodé  du  bruit  qui  s’y  fdir.  Les  ca- 
fés des  Negres  doivent  toujours  être  fous 
le^  vent  de  la  mai  Ton  , & de  tous  les  autres 
q.irimeiis  , a caufe  des  accidens  du  feu  qui 
s’y  peur  allumer , Ôc  dont  les  dames  pour»  " 
rojcnt  être  portées  vers  les  autres  bâti- 
n:cns.  ^loique  ces  cafés  foient  très- peu' 

le,  caret  ^ ® j négliger  de  les 

des  Ne.  ^vec  ordres  un  peu  éloignées  les  unes 

irfc^de'  > feparées  par  une  ou  deux  rues , 

fccitiau;..  nn  lieu  (ec  Sc  découvert  , ôc  avoir 
.oin  que  les  Negres  les  tiennent  toujours 
propres.  On  doit  pratiquer  le  parc  où  l’on 
rejiferme  lés  beffiaux  pendant  la  nuit,  à 
Coté  des  eafes  des  NagreS.  Par  ce  moyen 
ils  en  loin  tous  rerponfables , 6c  ont  inte- 
ret d’empêcher  qu’on  n’en  dérobe  aucun 
pendant  la  nuit.  Car  c’eP  une  cliofe  pref- 
que  certaine  , que  les  Negres  étrangers 
rie  viennenr  jamais  faire  un  vol  dans  une 
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ilAbltcition  [ans  l’aveu  le  confcntemcnt 
de  quelques  - uns  de  ceux  de  la  maifon  à 
qui  ils  ne  mmqucnc  pa^  de  faire  part  da 
kur  butin* 

Les  meilleures  de  toutes  les  lizieres  on 
bayes  , pour  enfermer  les  Cannes  , les  jar- 
dins , les  parcs,  & autres  lieux  que  Ion 
veut  coarerver  , font  les  Orangers  com- Bofsp'o- 
muns  , ou  ceux  de  la  Chine , & à leur  de-  }'^“e^7es 
faut  le  bois  immortel , ainfi  que  je  l’ay  Uzieres. 
expliqué  dans  ma  première  Partie. 

J’ay  dit  ci-devant  qu’il  croit  plus  com- 
mode d’avoir  une  rivière  à côté  de  fou 
terrain  que  dans  le  milieu  , à caufe  des 
dégâts  que  les  rivières  font  lorrqifcllcç 
font  débordées.  De  quelque  maniéré  qu’eb 
le  foie  placée  , il  faut  tirer  un  canal  pour 
faire  un  Moulin  à eau  dans  le  lieu  le  plus 
commode , par  rapport  à fa  fituation  & à 
îa  maifon  du  Mairre.  Il  faut  encore  mé- 
nager l’eau  de  maniéré  qu’après  qu’elle 
a fervi  au  Moulin  , ou  avant  d’y  arriver, 
elle  paife  à coté  des  bérimens  des  cafés 
des  Nègres  , où  cHc  ed  d’un  ufage  inFiniùyf[”\y,. 
Car  rien  n’efl:  plus  à fouhaiter  dans  un  re  d*une 
Ltablilièment  que  la  comnivodiré  de  Peau, 
fûit  pour  arrêter  les  incendies  , foie  pour 
les  befoinsdela  Sucrerie  , de  la  purgeric, 
de  la  Vinaigrerie  , de  la  Cuihne,  du  Jar- 
din 5 des  cales  de^  Negres  ^ dç  des  Ncgpç^ 
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niêmes  , qui  tous  ram  qu’îis  font  aiment 
lorr  à fe  laver,  5-e  fi  par  accident  ils  Iba- 
blient,  il  faut  les  en  avertir  bien  ferieu- 
femenr  , ny  ayant  rien  qui  conrribue-da= 
vantage  à leur  fanré. 

Tous  les  bâti  mens  , jardins  , parcs  &: 
leurs  dépendances  peuvent  occuper  un  cf- 
pace  de  trois  cent  pas  en  quarré,  qui  étant 
pris  au  milieu  de  tout  le  terrain  , les  Can- 


nes ic  trouveront  des  deux  cotez  , & au- 
deiTus  du  Moulin,  de  maniéré  que  les  plus 
éloignées  n’en  feront  qu  â quatre  cent  pas 
ou  environ  , ce  qui  fera  une  grande  com- 
modité pour  le  charroi  , 6c  pour  le  che- 
min que  les  Nègres  auront  à Faire  pour  fe 
rendre  fur  le  lieu  du  travail.  Le  terrain 
occupé  par  les  Cannes  fera  de  trois  cent 
cinquante  pas  de  large  , de  chaque  c^é  de 
lecabliiTcmenr , ôc  de  trois  cent  pas  de 
haut,  ce  qui  produira  vingnun  quarrezde 
cent  pas,  & fi  nous  en  mettons  quatre  cent 
pas  de  haut  au-defTus  de  lerablifTemenc 
iiir  toute  la  largeur  du  terrain  qui  eft  mil- 
le pas  , nous  en  aurons  quarante  autres 
^quarrez  de  cent  pas,  qui  feront  cinquan- 
te - un  quarrez  de  cent  pas  chacun^,  qui 
fuiïïront  pour  produire  tous  les  ans  plus 
de  fept  mille  formes  de  Sucre , en  prenant 
les  Cannes  les  unes  après  les  autres  à Itm^ 
4e  quinze  à fd^e  mois, 
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C’eO:  une  erreur  de  croire  qu’on  fait  k 
plus  d’ouvrage  en  parrageans  (es  forces, 

& faifant  rouler  deux  Sucreries , que  de 
n’en  avoir  qu’une  dans  le  meme  terrain. 

Il  ne  faut  prendre  ce  parti , que  lcdqu  ou 

y eft  abfolument  contraint  , ou  par  la  fi- 
tuarion  du  terrain  qui  empêche  qu’on  ne 
puiire  conduire  commodément  les  Cannes 
au  Moulin , ou  lorfqu’on  a tant  de  Terres 
&c  tant  d’Efclavcs  qu’on  peut  bire  valoir 
tout  à la  fois  deux  grands  établ i démens  , 
& avoir  l’œil  également  fur  tous  les  deux, 
iorfque  ces  deux  chofes  ne  nous  obligent 
point  à partager  les  forces , il  vaut  mieux 
les  tenir  unies  , avoir  un  plus  grand 
nombre  de  chaudières  dans  une  meme 
Sucrerie.  Si  un  Moulin  à eau  ne  fnfïit  pas 
pour  les  entretenir  , ce  qui  ed  a(fez  diffi- 
cile à avoir  , il  cil  pins  à propos  d’avoir 
un  Moulin  à chevaux  à côte  du  premier  j, 
li  le  peu  d’eau  de  la  riviere , ne  permet  pas 
d’avoir  un  fécond  Moulin  à eau  , ahn  que 
tout  le  Sucre  fe  fade  dans  uns  même  Su- 
crerie , qu’un  même  Rafîneur  puiffie  tout 
condinre  ; &c  que  le  Maître  voye  d’un 
coup  d’œil  tout  ce  qui  fe  pa(Ie  chez  lui. 

Outre  le  manioc  & les  patates  qui  font 
dans  les,  allées  qui  feparent  les  pièces  de 
Cannes,  il  faut  deiliner  une  quantiré  de 
terre  au^deffiis  des  Cannes  pour  ces  deu^ 
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~ chofes  , pour  le  mi { ^ les  ignames, 
i herbe  de  coffe  , bl  autres  chofes  donr  ou 
a befoin.  Et  ménager  autant  qu’il  eft  pof- 
Eble  les  bois  qui  font  debout , fe  louve- 
nanr  que  quelque  quantité  qu’on  en  ait, 
on  en  voit  toujours  la  rîn  trop  rôt. 

A mefure  qu’on  coupe  du  bois  pour 
brûler  , h le  terrain  fe  trouve  propre  pour 
faire  une  cacoyeie  , il  ne  faut  pas  manquer 
d’en  pronrer.  On  verra  par  ce  que  je  me 
reierve  à dire  du  Cacao  dans  ma  derniere 
Partie,  le  profit  qu’on  peut  tirer  de  cette 
marchandife  , & avec  quelle  facilité  ou 
la  peur  faire.  Ainu  un  Habitant  qui  aii- 
roic  une  Hnbitatioii  comme  celle  que  je 
fjppofe  ici  , peut  en  augmentant  de  quin- 
ze ou  vingt  Eiclaves , le  nombre  de  ceux 
qu’il  a déjà  , entretenir  cent  mille  arbres 
de  Cacao  , & augmenter  Ton  revenu  de 
quarante  mille  francs  tous  les  ans  , quand 
même  nous  luppoferions  que  cent  mille 
pieds  d’arbres  ne  produiroienc  qu’un  peu 
plus  d’une  livre  de  Cacao  par  an  l’un  por- 
tant f autre  , & que  le  Cacao  ne  feroit 
.vendu  que  fept  ca  huir  fols  la  livre.  D’ail- 
leurs ces  vingt  perlonnes  peuvent  encore 
entretenir  toute  rHabitation  de  Marine 
de  manioc  en  cultivant  la  cacoyere. 

Si  on  s’étonne  que  j’ay  Lille  tant  de 
terraiii  en  lavcmie  , od  le  Icuvicnxira  que 
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^pour  faire  valoir  une  Habirafion  telle 
c]iie  je  1 ai  fuppofee  , il  faut  au  moins  ^ 
quatre  cabroiicts  , qui  demandent  cha- 
cun huit  bœufs  , & qu’au  lieu  de  fiîc 
bœufs  de  rechange , dont  j’ai  parlé  ci- 
devant  J il  feroit  plus  a propos  d’avoir 
un  attelage  pour  chaque  cabroüet  , cc 
qui  feroit  quarante-^huit  bœufs.  Outre 
cela  on  ne  fe  peut  pas  palîer  d’une  ving-* 
tainc  de  vaches  portantes  avec  leur  fuite, 
foit  pour  avoir  du  lait  , foit  pour  rem- 
placer les  bœufs  qui  meurent  , ou  qu’on 
donne  au  Boucher  : de  forte  qu’on  fe 
trouvera  avoir  cent  bêtes  à corne  qu’il’ 
fau t entretcni r route  1 année  du  produit 
journalier  de  cette  favanne.  5i  on  a un 
înoulin  à chevaux  , c’eft  un  nouveau 
î-ombre  de  bouches  à nourrir.  II  n’en 
faut  pas  moins  de  vingt-  quatre  pour  le 
moulin  , cinq  ou  hx  de  rechange  , quel- 
ques cavales  & leur  fuite  , Sc  on  trou- 
vera encore  cinquante  chevanx  qui  man- 
gent plus  que  cent  bêtes  à corne  , parce 
que  celles-ci  ne  mangent  qu’une  p^artie 
du  jour  5 Sc  les  autres  mangent  jour  Sc 
FiUit.  II  faut  encore  fonger  a entretenir 
un  troupeau  de  moutons  Sc  de  chèvres, 
fans  quoi  on  dépenTe  beaucoup  d’argent* 

Sc  on  c(l  fou  vent  mal  fervi  : fur  quoi  ce- 
pendant il  fuir  obrerver,  que  pour  cou- 
Tome  II L \r 
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fetver  les  favannes , il  ne  faut  pas  fouffrir 
que  les  mourons  y pailTent,  parce  que 
coupant  l’herbe  comme  ils  font  jufqu’a 
la  racine  , ils  l’empêchent  de  repouiler  , 
& leurs  excremens  la  brûlent  > & la  font 
mourir.  Il  Faut  les  faire  paître  fur  les  fa- 
iaifes  au  bord  de  la  mer  ,ou  l herbe  qui 
y vient  étant  courte  , fcçhe , & > 

leur  eft  infiniment  meilleure,  les  en^raiU 
fe  mieux  , &:  rend  leur  chair  pKis  délica- 
te , & plus  favoureufe  , que  s ils  étoieiic 

dans  la  meilleure  favanne.  Il  faut  encore 

avoir  foin  défaire  farder  les  favannes, 
fi  on  veut  les  conferver  , parce  que  les 
befiiaux  fement  par  tout  les  graines  des 
fruits  qu’ils  mangent  , tc  fur  tout  des 
royautés.  Les  coloquintes  y font  auffi  un 
dommage  très-confiderables  , aufli  bien 
que  beaucoup  d’autres  mauvaifes  herbes, 
& arbrilTeaux  qui  couvrent,  & qui  font 
mourir  la  bonne  herbe  , fi  on  n a pas  foin 
de  les  ne?:toyer  fouvent. 

Un  Habirantqui  veut  faire  valoir  Ton 
bien  comme  il  faut , ne  fçauroit  alTez  fe 
mettre  dans  la  tête,  qu’il  doit  tout  voit 
par  lui-même  , fans  s’en  rapporter  a 'es 
. . Commandeurs  ou  Economes.  Il  ne  doit 

jam.ais  entrepi-endre  beaucoup  de  travaux 

differens  à la  fois  -,  mais  il  doit  les  taire 
ks  uns  après  les  autres  , être  toujours 
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au  devant  de  fon  travail  , ce/l-à-dire, 
ie  prévoir  long-tems  avant  qu  il  le  doive 
Taire  executer  ^ ne  l'abandonner  point 
pour  courir  à un  autre.,  parce  que  pen- 
dant ce  tems  là  , le  premier  fe  gare,^ 
c’efl-  à recommencer.  Ces  pertes  de  rems 
font  irréparables  , & d’une  dangereufe 
confequence.  î!  ne  doit  jamais  forcer  le 
travail  j il  vaut  bien  mieux  fe  contenter 
d’un  travail  médiocre  & modéré  , mais 
qui  /oit  continuel , que  de  le  pou  (1er  avec 
vehemence  , & mettre  fur  les  dents  les 
efclaves  , & les  beftiaux  , & être  obligé 
de  difeontinuer.  Une  conduite  fage  de 
reguliere  , fait  trouver  à la  fin  de  l’année 
bien  des  travaux  achevez  , dc  les  efcla- 
ves & les  be/liaux  en  état  de  continuer. 

toutes  chofes  le  fouvenir  qu’il 
efi:  Maure  de  Tes  efclaves  , de  qu'îî  cÆ 
Chiecien.  Ces  deux  qualitez  lui  doivent 
infpirer  des  fentimens  de  jufbce,  d’équi- 
te  , de  douceur  de  de  modération  pour 
eux  J de  lorte  qu  il  n’en  exige  jamais  rien 
parla  force  de  la  violence  des  charimens, 
quand  il  le  pi^ur  faire  faire  par  la  dou- 
ceur. Il  doir  avoir  un  foin  continuel  de 
tout  pardculier  , de  leur  iuftrudion  & 
de  leur  'alur  , de  enfuite  de  leur  nourri- 
ture de  encrecien  ^ foie  qu  ils  foieii,t  vieux 
ou  jeunes  , Tains  ou  malades  , en  état 
de  (ervir  gu  in  val:  des.  V ij 


Nouveaux  Voyages  aux  îflei 
Il  doit  autant  qu’il  elt  poffible  fak-e 
les  providons  des  chofes  necelTaires  à (oh 
Habitation  <lans  ks  -rems  convenables^ 
:c’eil-à-dire  , lorfq-u’il  y a beaucoup  do 
Vakfeaux  , & que  ces  chofes  font  à un 
prix  raifonnable.  Il  doit  faire  venir  de 
France  pour  Ton  compte  celles  qui  ne  Ce 
gâtent  point  fur  mer  , comme  (ont  le^  „ 
farines  , les  toiles  , les  ferremens  , les 
épiceries  les  blanchets  , les  fouliers  , 
chapeaux  , ôc  autres  chofes  necelTakes 
peur  fa  Maifon  & fon  Habitation,  mêrne 
le  beurre,  la  chandelle,  la  cire  , les  me- 
dicaraens.  Selon  les  tems  de  Paix  ou  de 
Guerre  , Sc  que  le  fret  eft  cher  ou  à boa 
compte  ; il  doit  faire  venir  les  viandes 
falées , bœuf,  le  lard  , & au- 

tres chofes  femblables.  Pour  ce  qui  eâ: 
du  vin  , eau*de>vie  , huile  , Sc  autres 
liqueurs  ^ il  vaut  mieux  lifquer  de  les 
acheter  plus  cher  aux  Ifles , que  d’en  fai- 
re venir  pour  fon  compte  , à moins  d a- 
voir  part  dans  un  VailTeau  , parce  qu  en 
ce  cas  , on  feroit  un  peu  plus  fur  , que 
ce  qu’on  y auroit  embarqué,  feroit  mieux 
con^fervé.  Ce  n’eft  pas  l'affaire  des  Ha- 
birans  de  prendre  intérêt  dans  les  Vaif- 
feaux.  J’en  ai  connu  beaucoup,  qui  ont 
.eu  cette  démangeai  fon  , 6c  tous  s’en  font 
Repentis  r car  bien  loin  d’y  , iif 
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ÿ"  ont  perdu  leur  capital  , <3^  fouvenc 
quelque  chofede  plus. 

Il  y a très- peu  de  cayes  darjsles  IlleS;, 
^ le  peu  qu’il  y en  a ne  valent  rien.  Il 
vaut  mieux  fe  fervir  de  celliers,  qui  ayenc 
de  petites  fenêtres  du  côté  du  vent,  pour 
donner  de  la  fraîcheur , & qui  ne  foienc 
point  expofez  au  midi.  Lorfqu’on  n’a 
pas  cette  commodité  , il  vaut  mieu:3 
mettre  le  vin  en  bouteilles  dans  le  hauÇ 
de  la  maifoîl  , il  s’y  conferve  en  per- 
fedlion  , pourvu  que  le  folcil  ne  donne 
point  delTus , & qu’il  ait  de  l’air  6c  du 
ven  r.  # 

Les  vins  de  France  veulent*être  peu 
gardez  dans  les  futailles.  Ceux  d’Efé 
pagne  , de  Madere , de  Canaries  s’y  con- 
fervent  tant  qu’on  veut  , pourvû  qu’orl 
ait  foin  de  tenir  les  tonneaux  toujours 
pleins.  Les  uns  6c  les  autres  ne  courenc 
aucun  rifque  de  fe  gâter  , Ci  on  les  tire 
dans  des  dames- jeannes  , qui  font  de 
grodès  bouteilles  de  Provence,  qui- tien- 
nent depuis  fix  jufqu’à  feize  6c  dix-huic 
pots  merure  de  Paris.  On  fait  en  Bre- 
tagne des  bouteilles  de  moindre  cnpa- 
ciré  , d’un  verre  beaucoup  plus  fort  6c 
plus  épais.  On  s’en  ferc  pour  foutirer  les- 
dames-jeannes , qu’il  n’eft  pas  fur  d’en-^ 
umer  ^ fans  les  vuider  enticremen:  en- 

y iii 
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des  bouteilles  plus  petites  , bien  pîeine^- 
ôc  bien  bouchées  , ou  les  liqueurs  ne  le 
gâtent  jamais.  C’efh  ainfi  qu’en  aient  les 
Anglois , que  l’on  doit  regarder  comme 
d’excellens  modèles  en  tout  ce  qui  con- 
cerîie  ks  boiirons  , parce  que  s’étant  Fait 
une  étude  particulière  de  ce  qui  regards 
une  chofe  qui  les  touche  de  fi  près  , ils 
ont  acquis  là  - delTus  des  connoilTances 
mcrvcilleufesa  & d’une  étendue  infinie. 

Lorfqu’on  a quantité  de  bœuf  & de 
lard  en  bariîs , il  eft  necefiaire  pour  les 
conferver  , de  les  entretenir  de  bonne 
faumure  ^ dont  il  faut  les  remplir  à me- 
fure  qu’on  remarque  que  celle  qui  y étoir 
fe  dillipe  Sc  fe  perd. 

Le  dernier  avis  que  j’ai  à donner  à un  ^ 
Habitant , de  vendre  Tes  Sucres  , 
fes  autres  denrées  en  argent  comptant^  ou 
en  Lettres  de  Change  bien  alfurées  , & 
de  ne  payer  ce  qu’il  acheté  qu’en  Sucre 
ou  autre  choie  provenant  du  fond  de 
fon  Habitation.  C’ed  le  fecret  de  s’en- 
richir. Par  ce  moyen  il  aura  le  débit  de 
les  denrées  j il  vaut  mieux  qu’il  lâche  un 
peu  la  main  en  vendant  argent  comptant, 
que  de  fe  tenir  trop  roide  , aux  riiques 
de  lailfer  palier  le  tems  de  la  vente,  dans 
i ’efperance  de  vendre  plus  cher.  Il  vaut 
mieux  encore  vendre  comptant  aux 
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du  en  Lettres  de  Change,  que  d envoyer 
fes  cfFers  en  France  , parce  que  le  fret, 
les  enrrées  , les  tares  , les  barriques , les 
droits  des  Compagnies  , le  Magafinage, 
les  avances  & les  commilUîons  empor- 
tent le  plus  clair  du  profit,  & quelque- 
fois même  une  partie  du  principal  , 5^ 
lailTent  le  Proprietaire  pendant  un  long- 
tems  dans  Tanxiete  du  fort  de  Tes 
chandifes.  Une  autre  raifon  encore  , qui 
me  porte  à conftiller  à un  Habitant  de 
vendre  toujours  argent  comptant  ou  en 
Lettres  de  Change  , & de  payer  en  mar- 
chandifes  , eft  parce  qu’il  eft  toujours 
Maître  de  faire  des  naar chandifes  fur  fon 
Habitation  autant  qu’il  veut  , ou  du 
moins  autant  que  fa  terre  le  peut  per- 
mettre -,  mais  il  n* eft  pas  en  fon  pouvoir 
de  faire  de  l’argent  , qui  eft  la  chofe  du 
plus  grand  ufage  , puifqu  on  le  convertit 
quand  on  veut  en  Terres  , en  Charges, 
en  Rentes,  en  Maifons , ôc  autres  éta- 
bli fTemens  ce  qu’on  ne  peut  pas  faire  C\ 
commodément  avec  des  Magafins  pleins 
de  Sucre. 

Voilà  à peu  près  tout  ce  qu  on  peut 
dire  fur  la  Manufadure  du  Sucre  . ou 
du  moins  ce  que  j’en  ai  appris  pendant 
près  de  dix  années  que  j’ai  eu  l’admi- 
nift ration  des  biens  de  nos  Millions,  qui 
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con/]ilenc  en  Sucre,  Cacao  , Coton,  ^ 
autres  denrees  du  pais  , comme  ceux  d(3' 
amres^  parties  du  monde  confident  en 
bie,  vin,  huile  S<.  fruits  ;&  comme  ce 
leroir  une  injultice  de  vouloir  nous  f’ire 
paffer  pour  des  Marchands  , parce  que 
nous  vendons  ce  que  nous  avons  de  trop 
de  ble , de  vin  , d Huile , pour  acheter  ce 
qui  nous  manque  -,  de  même  je  laide  aux 
jugement  des  perfonnes  fages,  fi  ce  n’eft 
pas  une  rres-grande  injuifice  , d’aceufer 
les  Religieux  des  Ifîes  d erre  des  Com- 
merçans^  parce  qu’ils  vendent  leurs  Su- 
cres pour  acheter  du  pain  , du  vin  , des 
toi  les  J des  étoffés  ^ & autres  chofes  qu’ils 
ne  trouvent  pas  dans  le  fond  de  leurs  ter- 
res. 

^Quoique  je  n'kye  rien  négligé  pour 
m inflruire  fur  cette  matière  , ceux  qui’ 
auront  acquis  plus  de  lumières  que  moi  ^ 
obligeront  le  Public  de  me  les  commu- 
niquer, afin  que  je  fui  en  faffe  part  dans 
une  fecondeEdifion  de  ces  Mémoires, s’il 
y en  a une , dans  laquelle  je  ne  manque- 
rai pas  de  bure  connoître  à qui  on  fera. 
redevable  de  ce  que  je  dirai  de  nouveau». 
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Des  Marntfaclures  que  l'on  ponrrott  éta~ 
blir  aux  îflss  , Ô'  des  Adarchandifes 
que  C on  y peuC  porter  ^ & fur  lefqud^ 
les  U y a un  profit  confid^erabled  faire»- 

T Es  marcbandifes  que  Ion  tire  des 
Ides  fe  font  recîuires  jurqu'à  pre(enc 
au  Sucre  blanc  & brut,  à rindigo  , au' 
Rocou  3 au  Cav'^ao  , au  Coron  ^ au  Ta- 
bac , à'  la  Canidce  ou  Galle  , au  Gen«- 
gembre  , à Técaille  de  Tortue  , aux 
Confitures^  & à quelques  Cuirs  vcrds. 
J’ai  parlé  aJez  amplement  de  routas  ccs 
marchand! Tes  dans  les  trois  premiers  To- 
mes , il  n’y  a que  le  Cacao  le  Choco- 
lat que  j’ai  remis  au  commencement  du 
dixième  Volume.  J’ai  écrit  les  bonnes  fil- 
les mauvaifes  façons  de  ces  denrées,  leurs 
deiauts  , &c  la  maniéré  de  les  connoicrey, 
pour  n*y  erre  pas  trompé- 

J’avoûë  que  voilà  affez  de  marchan- 
cdifes  pour  faire  le  fond  d’un  Commerce 
très  - conliderable  ; mais  quel  inconvé- 
nient y auroic-il  de  Taugmenrer  encore  h 
Les  revenus  du  Roi  , & le  bien  de  Tes 
Sujets  doivent  - ils  être  renfermez  dans 
des  bornes  audi  étroites , que  s’il  y avoic 
un  danger  évident  à les  accroître^  en. 
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dlayant  la  culture  du  Thé  , du  CafFc  », 
du  Senne,  de  la  Rubarbe  , du  Poivre^ 
des  Epiceries  fines,  c’cfi  à dire  , de  la  ' 
Canelle  , du  Gerofie  , delà  Muf'eade  j, 
d>c  l etabliffemenc  de  plufieurs  Manu- 
fiidures  , dont  je  parlerai  dans  la  fuite ^ 
& dont  je  montrerai  l’utilité,  & îa  fa- 
cilité. 

Le  Thé  ^ A Tégard  du  Thé  , il  croit  narureî- 
vicnrna- Ifies^  Toutcs  les  terres  lui 
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rpent  aux  lo^t  ptoptcs , j CH  ay  VU  en  quantité  a la 
ifies.  Baficterre  , 6c  aux  Cul  - de- Sac  de  la 
Martinique,  On  rappelle  Thé  fauvage,. 
parce  qu’il  vient  fans  culture  y ce  qui  peut 
diminuer  quelque  chofe  de  fa  vertu 
C'efi  un  arbrilfeau  de  quatre  à cinq 
pieds  de  hauteur  , foûtenu  par  une  inar- 
rrelîè  racine  afièz  grofTe  , pour  l’arbrif- 
feau  quelle  foûtient  accompagnée  de 
plufieurs  racineaux  , qui  s’étendent , ^ 
de  quantité  de  chevelure.  Le  tronc  n’a^ 
guéres  plus  d’un  pouce  ou  d’un  pouce  6c 
demi  de  diamètre  , du  moins  n’en  ai- je 
point  vu  de  plus  gros.  îl  poulfe  quantité? 
de  branches  droites  , déliées  , fouples, 
qui  ont  auffi  bien  que  le  tronc  un  peu 
de  moiielle.  L’écorce  des  branches  efl: 
verre  & nunce;  celle  du  tronc  efi  plus- 
épaifie  ôc  plus  pâle.  Toutes  les  branches 
^ les  rameaux  qui  en  fortent  font  ex» 
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traor^inairemehc  chargées  de  petites 
feüiiles  fermes , dentelées,  environ  deux 
fois  plus  longues  que  larges  , d’un  beau 
verd  , bien  nourries  , fucculentes^ôc  qui 
n’ont  prefque  pas  de  queiie. 

Sa  fleur  eft  un  Calice  compofé  de  dÎK 
feuilles  , les  cinq  extérieures  font  vertes, 
& pofées  de  maniéré  qu’elles  roûticnnene 
les  intérieures  dans  le  point  de  leur  fe- 
paration.  Les  cinq  intérieures  font  blan- 
ches , délicates  , refendues  jufqu’au  mi- 
lieu de  leur  hauteur.  Elles  renferment 
quatre  étaminées  , dont  le  chapiteau  eft 
femé  d’une  poiifliere  jaune  ou  dorée  , au 
milieu  defquelles  cft  un  piftis^qui  a fon 
fommet  charge  de  petites  graines  pref- 
que  impalpables  comme  de  la  poufficre 
blanche.  C’eft  de  la  bafe  de  ce  piftis  que 
le  fruit  fort  ; il  eft  oblong  , & compofé 
de  deux  lobes , fur  chacun  defquels  il  y a 
une  raineure.  Il  s’ouvre  de  lui-même  ^ 
quand  il  eft  meur  , & fe  trouve  plein  (de 
rrès'petites  femences  ou  graines  rondes  , 
grifes  , & aîTez  fermes  , qui  étant  femées 
lèvent  facilement  , & produifent  l’ar- 
brifteau  , dont  les  feüillcs  & les  fleurs 
font  ce  qu’on  recherche,^  dont  rinfifton 
dans  l’eau  chaude  fait  la  boiflbn  ordi- 
naire des  Chinois  , & des  Peuples  voi- 
£ns_,,  dont  les  Européens  fe  fci  venta  kur 
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16^6.  , & à laquelle  il  a plû  aux 

decitîs  d attacher  de  grandes  vcrtus,b  en 
moins  iceljes  pourranr  que  le  profit  qu*y^ 
font  les  Marchands  qui  le  débitent. 

Ces  fciiilles  étant  cueillies,  & expofées^ 
au  Soleil  ^ fe  fechent,  & fe  roulent  d’el- 
les-memes  ; ce  qui  n’efi:  pas  particulier 
au  The  de  U Chine  , comme  le  vulgaire’ 
le  le  peruiade  , puifqu’on  le  remarque* 
dans  toutes  forces  de  fcüilles  qui  fonc 
longues  & délicates.  Notre  Thé  Ame. 
iiquain  a naturellement  aufii-bicn  que 
celui  de  la  Chine  l’odeur  de  violette.  lil 
eit  vrai  qu’il  m’a  femblé  qu’il  l’avoic 
iTiOms  Forte.  Cela  peut  venir  deplufieurs- 
caufeSj  comme  d avoir  été  cueilli  avant 
fa  par  rai  te  maturité , ou  trop  long-rems'^ 
après  que  les  feiiiilcs  croient  meures  5 dc; 
n’avoir  pas  bien  pris  la  faifon  & la  tem- 
pérature de  1 air  qui  éfoit  convenable^, 
de  les  avoir  cxpofces^aii  Soleil  en  les  fe^ 
chant  , qui  a Fait  évaporer  par  fa  chaleur 
leur  odeur  naturelle  , comme  on  voie 
qu  il  arrive  aux  fleurs  tles  Orangers  , Sc: 
des  Citronniers  , aux  Rofes  , aux  Jaf- 
mîns  , aux=  Tubereufes  , qui  ne  rendent' 
prefque  pas  d’odeur  , lorfq Telles  fonr 
expolees  au  Soîci! , au  lieu  qu’elles  em^ 
baumenc  l’air  le  foir  ^ le  nm- 

îin». 
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Dans  le  fond  il  cft  conftanr  , que  nô- 
tre Thé  a nacurencment  cette  odeur  , ôc 
qu’il  ne  fera  nas  difficile  de  lui  en  don^ 
lier  autant  qu’a  celui  de  la  Chine  ^ en 
recherchant  avec  un  peu  d’application  le 
rems  propre  à le  cueillir  , (î^  la  maniéré' 
de  le  faire  fecher  : car  pour  tout  le  rede^^ 
c’cfl  alTûrement  la  même  chofe. 

Un  Chirurgien  d’un  Vaiffeau  de  Nan- 
tes , qui  chargeoitau  Cul-de-Sacde  la^ 
Trinité  de  la  Martinique;,  avoir  arnalTc- 
une  partie  confiderable  de  Thé  du  païs^. 
qu’il  vendit  très  bien  en  France  , fur  le 
pied  de  Thé  de  la  Chine.  Tous  ceu^ 
qui  en  avoient  acheté  , s’en  loüoicnt  beau- 
coup , df  auroient  toujours  demeuré  dans- 
les  mêmes  fentiraens , fi  le  Vendeur  n’a- 
voit  pas  eu  à la  fin  l’imprudence  de  dire 
que  ce  Thé  venoit  de  la  Martinique , & 
qu’il  ne  lui  avoir  coûté  que  la  peine  de 
le  cueillir  , & de  le  faire  fecher  fur  un 
linge  au  Soleil  , en  le  remuant  fouvent , 
pour  le  faire  fecher  plus  vite  & pluséga. 
îement.  il  n’en  fallut  pas  davantage  pour 
décrier  fa  marchandife  ^ & pour  y trou- 
ver des  défauts  qu’on  n’y  avoir  point  re- 
marquez, fv  dont  en  ne  fe  feroit  peut- 
être  jamais  avilé  j tant  il  cd  vrai  que  l’i- 
magination préoccupée  a plus  de  paiî 
que  la  raifon  dans  la  plupart  des  ju- 
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gemens  que  nous  portons  des  chofè^. 

J’ai  ufé  plufieiîfs  fois  de  ce  Thé,  Sc 
i’en  ai  fait  prendre  à des  gens  qui  paf- 
foient  pour  de  bons  connoiiTeurs  , qui 
cependant  n’ont  jamais  pii  diftinguer  ce- 
lui de  la  Martinique  d’avec  celui  de  la 
Chine  , quoique  je  les  eulîé  averti  , que 
des  deux  talTes  qu’on  leur  prefentoit,  il 
y en  avoir  une  de  Thé  des  Tfles.  Toute 
la  tromperie  que  j’y  avois  faire  , éroit  de 
i avoir  confervé  dans  une  boere  où  il  y 
avoir  eu  de  l’Iris  de  Florence,  pour  au- 
gmenter l’odeur  de  violette  qu’il  avoit 
déjà  , Sc  îe  rendre  pins  femblable  a celui 
delà  Chine.  Qui  fçaic  h les  Chinois,  ou 
ceux  qui  le  débitent  en  Europe,  n’aident 
point  par  quelque  artifice  leur  marchan- 
di  e à rendre  cette  odeur  ? 

Les  OÆciersd’un  Vaiflèau  Frsnçoisj, 
qui  venoit  des  Grandes  Indes , firent  pre- 
fent  à M.  Robert  Intendant  de  Marine 
a Breft , Sc  alors  Intendant  aux  ïfles, 
d’un  peu  de  la  graine  qui  produit  i arbrif. 
feau  du  Thé.  Ces  graines  furent  femées 
dans  le  jardin  de  l’Intendance  , elles  le- 
vèrent facilement  , Sc  produi firent  des 
arbriffeaux  bien  chargez  de  fieurs,  de 
feuilles  ôc  de  graines  , dont  il  feroir  aifè 
de  multiplier  aflez  l’efpece  pour  fournir 
toute  l'Europe  i’Amerique  de  Thé^ 
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fâTis  en  aller  chercher  fi  loin  , & avec  ^ 
tant  de  rifqiies  &:  de  dépenfes. 

M.  de  la  Guarigue  Savigni  , Chcv^a- 
îier  de  S.  Loüis , & Lieutenant  de  Roi 
de  la  Guadeloupe  , qui  joint  à beaucoup 
de  probité  5c  de  valeur  une  conroi fian- 
ce fort  étendue  des  fimples  5c  de  leur 
culture  , ayant  eu  de  la  même  graine  qui 
venoit  à droiture  de  la  Chine  , 5c  que 
Fon  difoitêtreduThé  Impérial,  la  fe- 
ma  dans  Ton  jardin  avec  de  grandes  pré- 
cautions pour  qu’celle  ne  fût  point  em- 
portée par  les  fourmis  , ou  gatee  par 
quelque  accident.  Elle  leva  heureufemenc 
5c  produific  des  arbrilTeaux  fort  beaux  5^ 
fort  chargez  de  feüilîes  , qui  fe  trouvè- 
rent être  les  mêmes  en  toutes  choies , 
que  notre  Thé  prétendu  fauvage  , qui 
vient  par  tout  en  abondance  5c  fans  cul- 
ture ; de  forte  que  les  Efclaves  de  cet 
Officier  ne  purent  s’empêcher  de  lui  di- 
re J qu’il  les  avoir  fait  beaucoup  travail- 
ler pour  cultiver  un  arbrifieau  , dont  ils 
pouvoient  dans  une  journée  lui  en  ap- 
porter de  quoi  charger  un  Navire. 

On  dira  peut  erre  que  la  graine  venue' 
de  la  Chine  s’elt  abâtardie  aux  Ifles , 
comme  il  arrivée  au  bled  , aux  pois  , 5c 
autres  graines  que  Ton  tranfporte  d Eu- 
rope en  Amérique  , comme  je  lai  moi- 
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ces  Mémoires  j mais  la  réponfe  e/l  aifée^ 
11  e/l  vrai  que  routes  les  graines  venuës^ 
d Europe  nroduifenr  d-abord  Fort  peu: 
de  cho/e  aux  î/les  j mais  ce  peu  étant  mis 
en  terre  produit  a merveille  , & multi- 
pue  infiniment,  tant  pour  la  gro/Teur 
que  pour  la  bonté  & la  quantité  de  ce 
qui  en  provient.  Quand  on  poiirroitdi- 
î£  la  même  ebofe  des  femenccs  du  Thé- 
venues  de  la  Chine  , il  faudaoit  dire  que- 
ies  creohes  produiroient  à coup  fur  du> 
The  dans  route  fa  perfection  : cV/l  ce  qui 
dl  ailé  d éprouver  , & faire  enfuire  les- 
çpreuves  que  j ai  marquées  ci-devanr  fur 
le  temps  delà  cuè’illerte  des  feüiles , la:^ 
maniéré  de  les  Elire  fccher  & de  ]cs  con- 
lervcr  pour  les  rendre  lemblables  en  rou- 
tes chofes  à celles  de  la  Cliine.  On  ira- 
peut-  être  plus  loin  ; elles  Ce xrouvcroni: 
meilleures , & je  n’en  doute  point,  nour- 
VII  (ju’on  piiilTe  fe  défaire  des  préventions. 
Cjue  1 on  a pour  ce  qui  dï  étranger  , qui 
vient  de  loin  ^ ôc  qui  efl  cher. 

Nos  Infulaires  à qui  il  eft  difficile  de- 
tien  reprocher  fur  le  chapitre  de  la  poli- 
ttffe  & de  la  magnificence  , prennent  le. 
The  comme  on  le  prend  chez  les  Chinois, 
de  diftindiion.  Ils  ne  mettent  point  da- 
Sucrc  dans  la  tallè  ^ ruais  prennent  u&. 
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morceau  de  Sucre  candi  dans  la  bouche 
qui  fond  lentement  , & à mefure  qu’on 
avale  le  Thé.  Les  efclavcs  qui  le  fervent, 
ont  foin  de  remplir  la  tade  autant  de  foi? 
qu’on  la  laifoe  droite  (iir  la  fouGoupe  , il 
faut  la  renverfer  quand  on  ne  veut  plus 
boire  : c’eft  la  pratique  de  la  Chine  qui 
femble  devoir  accompagner  la  boilTon  qui 
en  vient.  Nous  l’apprîmes  aux  Ifles  du, 
R.  P.  Tachard  , lorfqu’il  y paflTa  au  re- 
tour d’un  de  Tes  voyages  en  . . . 

J’ai  eu  vingt  fois  la  penfée  étant  aux  Iflc3 
de  femierou  planter  duCafFé,pour  éprou- 
ver s’il  y viendroir.  Ce  qui  m’en  a em- 
pêché, eft  l’erreur  ou  j’érois  encore  alors^ 
aufli-bicn  qu’une  infinité  de  gens  qui 
croyenr  qufon  fait  paiTer  les  fèves  de  Caf- 
fè  par  des  leffivcs , ou  par  le  four  , pour 
faire  mourir  leur  germe , à peu  près  com- 
me on  dit  que  les  C . . . font  de  toutes 
les  graines  qu’ils  donnent  a ceux  qui  leur 
en  demandent.  J’avois  auffi  entendu  di- 
re la  même  chofe  du  Gercfle  & de  la 
I^dufcade.  Mais  depuis  mon  retour  en 
Europe  j’ai  cilé  pleinement  defabuié, 
j’ai  fçu  par  de  fort  honnêtes  gens  qu’à 
l’égard  du  Cafoe^on  n’y  fait  pointd’aune 
façon  que  celle  que  l'mus  fai  Tons  aux 
Pois  & aux  Fèves.  On  le  lai  (Te  (cchcc. 
au.  Soleil  jufqu’à  ce  que  la  colTe  eu  tili-' 
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— que  qui  le  renferme',  s ouvre  delle-mé* 
me  que  le  fruit  en  forte. 

D autres  perfonncs  m’aianta/Turé  quel- 
les a voient  vu  germer  & lever  du  CafFé 
qu  elles  avoient  femé  à Paris , & me  trou- 
vant alors  cl  Marfcille  , j’en  cberchii  du 
plus  frais  qu’il  y eût,  fur  tout  de  celui 
qui  étoit  encore  renferiTïedans  lacolîè  j 
& en  ayant  trouvé  environ  trois  livres 
je  les  envoyai  à nos  Peres  à la  Marti- 
nique , afin  qu’lis  le  iemalFent  en  des 
lieux  dilFerens  & en  des.  fai  Tons  differen- 
tes. Il  y a apparence  qu^jls  en  firent  un 
autre  ufage  , & qu’ils  auroient  été  bien 
fâchez  q i il  eût  levé  & produit  un  arbre 
dans  le  lieu  où  ils  l’avoient  planté,  fis 
ont  bien  fait  d’en  avoir  ufé  de  la  forte  j 
car  j’ai  appris  très-certainement  depuis 
ce  temps*  la  que  le  Gaffe  veut  être  rrris 
en  terre  non  feulement  aufiî-tôt  qn’on  Fa 
tiré  de  fa  filique  , mais  même  dans  le 
temps  qu  on  vient  de  la  détacher  de  1 ar- 
bre. Cette  condition  rendroir  la  culture 
du  Caffé  impofiible  aux  îfîes  , fi  les  Hol- 
landois  n’avoient  pas  Fait  prefent  au  Roi 
défunt  quelque  temps  avant  fa  mort  , de 
deux  arbres  de  Caffé  qui  font  aduelle- 
ment  au  Jardin  Royal  , qui  portent  du 
fruit , qui  étant  femé  avec  la  précaution 
que  je  viens  de  dire  , produiront  des  ar- 


'Prançolfes  de  t Amerli^iie»  4*/^  

triffeaux  de  leur  efpece.  Il  feroitrrès- 
facile  d’en  envoyer  quelques  - uns  dans 
des  caifTes  aux  Hlcs , ou  ils  mulnplieroient 
immanquablement  , ô:  deviendroienr  le 
fond  d’un  très- grand  commerce. 

Quelque  temps  avant  de  partir  des  Iil:s  u Pol- 
javois  (emé  du  Poivre  dans  une  caille 
pleine  de  terre  : il  en  étoit  levé  quelques 
grains  alTez  bien  , dont  les  jets  avoient 
plus  de  quatre  pouces  de  hauteur  quand 
je  m’embarquai.  Je  recommandai  la  caif- 
fe  à un  de  nos  Negres  , fans  lui  dire  ce  que 
c’étoit  , erperant  de  trouver  mes  plantes 
en  bon  état  à mon  retour.  Mais  comme 
mon  voy.ige  a ccé  plus  long  que  je  ne 
penfois  , &:  qu’il  y a peu  d’apparence 
que  je  retourne  aux  Ifles  , j’écris  ici  ce 
que  j’avois  commencé  , ahn  que  ceux 
qui  verront  ces  Mémoires , puifTent  cul- 
tiver cet  arbrilTeau  qui  feroit  d’un  très- 
grand  profit  pour  le  Pais  & pour  le 
Royaume.  Car  pourquoi  négliger  de  re- 
cueillir chez  nous  , quand  nous  le  pou- 
vons , une  chofe  que  nous  allons  cher- 
cher avec  beaucoup  de  rifques  t<.  de  de- 
penfeschez  les  Etrangers  ? 

A l’égard  des  Epiceries  fines  , je  fuis 
perEiadé  qu’il  n’eft  pas  impoflible  de  les 
ciilriver  dans  nos  liles  dès  qu’on  voudra 
faire  ks  dépenlh  neceiraires  pour  cela,  ^ 
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— ne  fe  rebuter  pas  ^ comme  on  fait  ordinal^ 

16^^»  reincnt  J lorfc|u’on  trouve  des  difbailres 
dans  le  commencement , 5c  qu’on  ne  rciif- 
fit  par  du  premier  coup» 

C’til  un  bruit  commmun  à la  Guade- 
loupe que  quand  les  Holl.andois  chadez: 
du  Brefil , y furent  reçus,  un  d’eux  plus 
curieux  que  les  autres . y avoit  apporté 
un  Mufeadier  qu’il  avoit  mis  en  terre 
dans  Ton  Habitation  , oii  cet  arbre  pro- 
fitoit  à merveille  , & auroic  infaillible- 
ment apporté  du  fruir , qui  auroit  fervi  à 
multiplier  Ton  efpece  , ii  un  autre  Hol- 
landois  en  ayant  eu  connoifTance  , & ja- 
loux de  ce  que  les  François  ailoient  avoir 
ce  trefor  pour  lequel  ceux  de  fa  Nation 
ont  foutenii  tant  de  guerres , & fait  tant’ 
de  dépenles  , ne  l’avoit  arraché  pendant 
la  nuit  & brûle.  Quelque  diligence  que 
j’aye  pû  faire  , j.e  n’ai  jamais  pû  fçavoir 
il  cet  Hollandois  avoit  apporté  cct  arbre 
des  Indes  Orientales , ou  s’il  l’avoit  fait 
venir  de  femence  au  Brcfil.  Quoiqu’il  en 
foie  J je  ne  croi  pas  qu’il  fût  impoffible 
de  gagner  quelqu’nn  des  Gardiens  des- 
Ifl:s  où  le  Gerofls  & la  muscade  naiirenr, 
pour  en  avoir  quelques  pieds  , les  culti- 
ver pendant  quelque  temps  à^Mafcarci- 
gne  , ou  dans  les  endroits  où  h Compa- 
gjiie  a des  EtablilTemens  5c  des  Comp-  , 


Trançolfcs  de  r jémerlqufi. 

^oîrs  , en  étudier  la  culture  , & puis  en 
:îranfporrer  i efpcce  dans  nos  îfles , où  il  * ^ ' 

fèroir  aifé  de  lui  trouver  un  terrain  pro- 
pre, foir  par  fa  nature  , foit  par  Ton  ex- 
poftion  au 'Soleil. 

Quant  à la  Canelle  , on  peut  voir  ce  u 
f<que  j’en  ai  dit  dans  ma  fécondé  Partie, 
en  parlant  de  la  Carelle  bâtarde , ou 
Bois  d’înde  , car  c’eft  la  même  chofe. 

Jean  Ribeyro  Portugais , dansrHiftol- 
rc  qu’il  a donnée  de  l’Ifle  de  Ceylan  en 
1^83.  la  décrit  d’une  manière  , qu’il  ed: 
knpoffible  de  ne  pas  reconnoure  dans  la 
peinture  qu’il  en  fait  , l’arbre  à qui  nos 
premiers  François  ont  donné  le  nom  de 
-Bois  d’Inde.  C’eft  la  même  fcüiile  , la 
même  odeur  , le  même  fruit.  Il  eft  vrai 
que  les  Bois  d’dnde  de  nos  Ifles  font 
beaucoup  plus  grands  &c  plus  gros  que 
les  Caneliersde  Ceylan.  Il  ne  faut  pas  s’en 
étonner  ; ils  ont  bien  des  années , êc  peut- 
-être des  fiecles.  L’écorce  dont  on  les  dé- 
pouille , ed:  plus  épailTe , ^ a uue  odeur  &: 
un  goût  de  gerode  , ce  qui  fait  que  les  Ita- 
liens, à qui  les  -Portugais  en  enveyent  une 
quantité  confiderable  pour  la  réduire  en 
poudre,&  en  faire  ce  qu’on  appelle  l’épice 
douce  J la  nomment  Ca.nelh%  ga.ro f^nam  , 
x’tft-à  dire,  Canelle  geroflée.  Peut  être 
-qu’on  ne  tr.ouveroit  pas  ce  goût  trop 
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^ fore  de  gerofie  dans  les  ccorces  ^le  nof 
Bois  d înde  , (i  on  fe  conrencoir  d’en 
dépouiller  reulement  les  plus  petits  & les 
plus  jeunes  , & de  ne  Te  fervir  que  de  la 
ïeconde  ceorce  , ou  écorce  inferieure , qui 
eil  toujours  plus  fine  & plus  délicate  ôc 
d’une  odeur  plus  douce. 

On  fçait  que  les  Portugais  ont  un 
grand  nombre  de  Caneliers  au  Brefil  , 
i'oit  qu’ils  en  ayent  apporté  1 efpece  avec 
eux  quand  ils  furent  obligez  d’abandon- 
ner l’Me  de  Ceylan  , foit  qu’ils  l’ayene 
fait  venir  depuis  , fait  qu’ils  l’aycnt  ti- 
rée de  la  côte  de  Malabar  ^ qui  en  eft  tou- 
te remplie,  ou  de  la  Chine,  delà  Coebin- 
chine  , des  Ifles  de  Timor  & de  Min- 
denao  , car  cet  arbre  fe  trouve  dans  une 
infinité  d’endroits.  îi  e(i  fur  que  les  Ca- 
neliers  viennent  parfaitement  au  Brefil,  Sc 
qu  encore  qu*ils  ne  ioient  pas  aufii  parfaits 
que  ceux  d’une  contrée  de  l’Ifie'de  Cey- 
lan , on  ne  laifTc  pas  de  s’en  fervir  âc  de 
s’en  bien  trouver.  Car  i I efl  bon  de  remar- 
quer que  route  la  Candie  de  Ceylan 
n’'[l  pas  également  bonne-,  & il  y aune 
différence  rrès  - grande  entre  celle  qui 
Cl  ou  depuis  Cey  ta  Vaca  jufqu’à  Colom- 
bo , 'S'  celle  qui  vient  depuis  Crudu- 
malé  jîjfques  à Tenevaré.  Or  comme 
^an  h-oniUie  pafferoit  pour  un  ridicule  , 
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«ilnevouloit  boire  que  du  vin  de  Cham- 
pagre  , & encore  de  celui  qui  eftje  plus 
excellent  à quelque  prix  qu  il  fur  , 
quelque  peine  qu*il  fallût  prendre  pour 
en  avoir  , & qu’à  fon  défaut  il  ai- 
mât mieux  ne  boire  que  de  l eau  , de 
même  il  me  femble  qu  il  efl  ridicule 
^l’aller  chercher  à grands  frais  chez  Tes 
voifins  ce  qu  on  peut  avoir  chez  foi  à bon 
marché  , d’une  qualité  un  peu  inferieure 
à la  vérité  , mais  dont  il  n y auroit  qu  a 
^diminuer  la  dofe  pour  lui  &ire  produire 

le  même  effet.  ^ , tt  1 

D’ailleurs  eft  on  bien  fur  que  les  Hol- 

landois  , qui  fe  font  rendus  maîtres  du 
Commerce  de  Ceylan  , n apportent  que 
îa  Canelle  excellente  de  Ccyta  Vaca  , & 
de  Colombo,  & qu’ils  n’y  mêlent  poinc 
quelques  patries  de  celle  des  autres  en- 
dtoits  i La  difTerencc  que  Ion  remarque 
entre  les  paquets , qui  font  une  balle  de 
Canelle  , tft  quelquefois  trop  grande 
pour  ne  pas  donner  lieu  de  croire  qu  elle 
ne  vient  pas  toute  du  meme  endroit.  On 
ne  fçait  que  trop,  que  la  bonne  foi  des 
Marchands  ne  va  pas  juJqu’au  fcrupulc.^ 
Ainf  quand  nos  înlulaires  François 
cultiveroicnt  les  bois  d înde  ou  les  Ca- 
nellcs  bâtardes  qui  croilTcnt  naturel  le- 
|33snrchez  eux,  qu’ils  auroicnc  loin  d« 
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içs  abbartre  dès  qu’ils  font  arrivez  à une 
certaine grotîeur  en  l’ccorce  devienrrrop 
épaiffe  , & trop  materielle  , qu’ils  les 
dépoiiilleroient  feulcmenr  fous  les  trois 
ans  J & qu  ils  ne  prendroienr  que  la  fé- 
condé ecorce.  Ne  rendroienr-ils  pas  un 
fcrvice  conhderablea  leur  Nation  , en  lui 
fournifTanr  a bon  marché  uncchofe,  que 
que  les  etrangers  lui  vendent  fi  cher  ; 8c 
ne  (e  feroient-iis  pas  à eux- même  un  re- 
^^^*^fiderable  d une  chofe  qui  leur 
Coureroit  fi  peu  de  travail  &c  de  dépenfe. 

Que  fl  apres  des  expériences  réitérées 
ôc  faites  avec  fagefTe  6c  patience  ^ on  ne 
pouvoir  pas  rendre  nos  Caneliers  natti- 
îeîs , auffi  bon  que  ceux  de  Ceylan  , ne 
pourroir-on  pas  cultiver  de  ceux  du  Bre- 
ïîl , ou  de  ceux  des  Indes  Orientales,  que 
iio^s  VaifTeaux  nous  apporteroienr  ^ ôc 
îneme  des  meilleurs  de  Ceylan  , malgré 
toute  la  vigilance  de  ceux  qui  les  gar- 
dent. 

J ai  parle  de  la  Cafïe  ou  Canihee  dans 
nw  première  Partie , où  le  Lcéleur  pour- 
ra voir  ce  que  j’en  dis  , & fe  convaincre 
«afle.  dei’inutiliréqu’ily  a d’aller  acheter  dans 
le  Levant  a prix  d argent  une  drogue 
que  1 on  peut  avoir  dans  nos  Ifles  en  troc 
de  marchandifes  , ce  qui  efl  le  véritable 
êc  plus  avantageux  Commerce.,  fur  tour 

la 
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la  Caiïe  des  Ides  étant  meilleure  , & la 

I 

pouvant  avoir  toujours  recente. 

Outre  le  Caniiicier  qui  ed  un  tTes-^ros 
arbre  , nous  avons  un  petit  arbriffeau  , 
qu’on  appelle  communément  Cafiicr  , ^ 
quoique  très,  improprement  : car  il  ne 
porte  point  de  CalTe,  d’ailleurs  il  eftfoî- 
ble  , ne  croît  jamais  à plus  de  deux  ou 
trois  pieds  de  hauteur,  & ne  jxDrte  de  fruit 
que  de  très- petites  Cliques,  qui  renfer- 
ment fa  graine.  Ce  qu’il  a de  bon  font  fes 
feliilîes.  Elles  font  îî  femblab’es  à celles 
du  Senne  en  routes  leurs  parties , qu’il 
efl  impoflible  de  les  didinguer  du  Senne 
qui  vient  du  Levant  , avec  cet  avantage 
c]u’elie5  en  ont  la  vertu  en  dégré  fupe- 
rieur.  Les  gens  fages  , ne  fe  fervent  point 
d’autre  Senne  dans  nos  Ides , obfervant 
feulement  d‘en  mettre  une  dofe  plus  pe- 
tite dans  les  Médecines  ou  autres  reme- 
des  dans  le'queison  les  fait  entrer. 

On  pGurroit  ne  fe  fervir  en  France  que 
de  la  CafTe  ^ du  Senne  venant  des  Ides , 
on  les  auroitplus  recentes  , 6c  à meilleur 
marché,  que  ce  qui  vient  du  Levant. 

Quand  on  n’emploiroit  l’écorce  des 
palétuviers  ou  mangles  d’eau  Talée  qu’à 
tanner  les  cuirs  , ne  ferait- ce  pas  encore 
de  quoi  faire  un  bon  Commerce  ; On  le 
pourroit  fubdituer  dans  pudque  toute 
Tome  ni»  X 
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ricalic  à certains  glands  qii’on  appelle 
* valonée,  qu  on  va  chercher  fur  les  Côtes 
Ac  Dalmacie  , aux  Ifles  de  1- Archipel , Ôç 
dans  les  Echelles  du  Levan  t pour  tanner 
les  cuirs. 

Il  efr  certain  ^ que  Ci  on  vouloir  planter 
des  Oliviers  dans  nos  Ifîes  , ils  y vien- 
droienc  en  perfcdlion  ôc  quhls  rapport- 
îeroient  plutôt  , & plus  abondamment 
qu’en  Europe,  fans  être  /ujets  à la  gelée 
qui  les  fait  mourir.  Ces  arbres  n empê- 
cheroient  point  que  le  bétail  ne  put  paî- 
tre dans  les  favannes^  où  on  les  planteroif^ 
au  contraire,  ils  leur  donneroientde  lom- 
hre  j Ôc  puifque  les  Oliviers  fauvages  y 
croiiïent  en  perfection  ôc  fans  culture 
dans  les  bois , ôc  fur  les  bords  de  la  mer , 
Olivier.'.  q’J*  empêcheroic  les  Oliviers  francs  d’y 
venir  ? 

Un  Habitant  de  la  Martinique  nomme 
le  heur  d’Orange  en  avoit  un  auprès  de 
fa  maifon  , qui  fut  abattu  par  accident, 
êc  que  l’on  trouva  tout  chargé  de  fruit. 
Tous  nos  Habitans  fçavcnt  cela  , ôc 
voyent  bien  le  profit  confîderable  qu’ils 
feroient  fur  l’huile  qu’ik  recuéilleroient 
chez  eux  ; mais  leur  indolence  fur  ce 
point  , ôc  (ur  quantité  d’autres  choies 
n’efl:  pas  pardonnable  ; ôc  quand  ilsde- 
oient  .s  en  fâcher,  je  ne  cefTerai  jam^s 


» 


Vrart'çolfes  de  t Amerie^ue, 

^ela  leur  reprocher.  Craignent  - ils  que 
Thuile  qu’ils  feroienr  chez  eux  ne  porte 
préjudice  â celle  qu’on  recueille  en  Pro- 
vence & en  Languedoc  ? Mais  tout  le 
monde  fçaic  , -que  ces  deux  provinces 
n’ont  jamais  été  en  état  de  fournir  celle 
qui  eïlnccelTaire  pour  tout  le  Royaume, 
& que  les  Marchands  font  obligez  d aller 
enlever  les  huiles  d’Elpagne  , de  Portu- 
gal , de  la  Côtede  Gennes  , du  Royaume 
de  Naples  , de  Sicile  , 6c  de  pluiieurs 
endroits  du  Levant  , pour  fournir  aux 
befoins  du  Royaume.  Quelle  neccfïité  , 
je  vous  prie//  a-t-il  d’enrichir  nos  voi- 
iîns  , toujours  jaloux  de  nôtre  bonheur, 
6c  fou  vent  nos  ennemis  déclarez  , 6c 
d’aller  acheter  leurs  denrées  , quand  nous 
les  puvons  tirer  de  nôtre  cru  en  affés 
grande  quantité  pour  nous  en  fournir  , 
6c  pour  en  tranfporter  dans  les  endroits 
^Lîi  en  manquente 

Le  heur  Jacques  du  Roi  étoit  furie 
point  d’établir  une  Verrerie  à la  ^îartini- 
que,  lorfque  la  Guerre  de  lô’SS.  lurvint. 
Ce  fut  ce  qui  l’empêcha  d exécuter  fou 
projet , qui  n’auroit  pas  manqué  de  réüf- 
•£r,  puifque  nous  avons  dans  le  pais  tout 
ce  qui  cft  necehaire  pour  cette  ^Ja^u- 
fadure.  On  fçait  que  les  fougères  de  tou- 
ts  efpece  n’y  manquent  pas  , on  trouve 
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" des  cailloux  blancs  & autres  tant  qu’os 
''  ' en  veut  dans  les  rivières  ^ & le  centre 
des  Ifles  ell  rempli  de  bois  ^ dont  ra- 
battis donneroit  lieu  à faire  des  Cacao^ 
rieres  , ou  des  plans  d’autres  arbres.  Il 
eft  vrai  que  cette  Manufa<5ture  ne  trou- 
veroit  pas  Ton  débouchement  en  France, 
verrerie,  od  il  y a déjà  afTez  de  Verreries  établies^ 
mais  on  ne  lailîèroit  pas  d’en  retirer  un 
^ profit  confidcrable  , non- feulement  par 
la  confommation  qui  s’en  fait  dans  le 
païs  J & qui  augmenteroit  bien  davanta- 
ge, mais  encore  par  la  quantité  qu’on  en 
pourroit  tranlporter  chez  nos  voifîns  de 
îa  terre  ferme , où  cette  marchandife  fe- 
roit  bien  vendue. 

On  trouve  dans  toutes  nos  Ifles  une 
€ommes  très  - confidcrable  de  gommes 

de  differentes  efpeccs.  J’ai  parlé  de  quel- 
ques-unes dans  ces  Mémoires  , & j’ai 
rapporté  ce  que  je  fçavois  de  leurs  vertus, 
^ des  ufages  aufquels  on  lespouvoit  em- 
ployer ; mais  mes  remarques  n’ont  pas 
été  fort  loin  , parce  que  mes  connoilTan- 
ces  n’écpient  pas  fort  étendues.  Le  Mé- 
decin Sorian , le  Pere  Plumier  & autres, 
que  la  Cour  a entretenu  fur  les  lieux, 
auroient  dû  ne  pas  négliger  cet  article. 
Ce  qu’ii  y a de  certain  , céft  que  jufqu’à 
pre.cnt  perfoime  ne  s’efl  avifé  de  recueil- 
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tir  CCS  gommes  ^ & d’cirayer  d’en  faire  ^ 

quelque  Commerce.  Eft  • ce  indolence  ^ 
ou  ignorance,  le  Lecteur  en  jugera  com- 
me il  le  trouvera  à propos. 

Ce  que  j’ai  remarque  dans  mon  voïage 
à la  Souphricre  de  la  Guadeloupe  , fait 
voir  que  nous  y «avons  abondamment  du 
foudre  & de  l’alun.  Jefçai  que  ces  deux  "’àuns! 
chofes  ne  font  pas  d’une  fort  grandc^con- 
fequence  : cependant  elles  font  duiage^ 
on  en  consomme  beaucoup.  J’ai  vu  étanc 
à Civita  Vcchia  quantité  de  Barques  de 
Provence  ^ de  Languedoc,  qui  venoiens 
cliarger  l’alun  que  l’on  fait  a deux  ou  trois 
lieues  de  cette  Ville  , & d autres  qui 
prenoient  le  fouffre  qui  y etoit  apporte 
de  differens  endroits  des  Terres  de  l’E- 
glife  , & du  Grand  Duc  de  Tofeane, 

^elle  neccflité  d’aller  chercher  chez  les- 
Etrangers  , ce  qu’on  peut  trouver  chez 
foi  ? j’ai  étudié  avec  application  tout  ec 
qui  regarde  la  fabrique  de  l alun  , j efpere 
en  inflruirc  à fond  mes  compatriotes 
dans  un  autre  Ouvrage. 

J’avois  remarqué  étant  chez  les  Ef- 
pagnols  , qu’ils  font  une  prodigleiile  corn 
fommation  de  Safran  , ils  en  metten-c 
dans  prefque  tout  ce  qu’ils  mangent , (5c 
ils  ne  font  pas  feuls  , les  Italiens,  6c  les 
Peuples  du  Nord  aufîi  - bien  que  ks 
^ X ii] 
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Safran. 


4 vA-vedux  Vûjâue^  dux^  Tdes 

^üics  , 6:  les  A(îatic|ues  en  iifenr  auffi 
beaucoup.  îls  prétendent  que  rien  n dl' 
ma  kur  pour  la  poitrine.  Je  les  en  croi 
lur  leur  parole  ; car  je  ne  veux  de  procès 
avec  perfonne.  Ce  que  j’avois  remarqué 
de  confomman’on  de  ce  /impie  me  de 
venir  la  peniee  d en  introduire  la  culture 
dans  nos  m.s  , cù  il  n’y  a point  de  dou- 
te qu  li  nuit  profité  à merveille  ^ Sc 
rapporté  bien  plus  qu’en  Europe.  Ainfi- 
me  trouvant  dans  le  Comtat  d’Avignom 
à mon  premier  retour  d’Italie  , je  m’in- 
firuifis  de  tout  ce  qui  regarde  cette 
plante^  du  terrain  qui  lui  eft  le  plus  pro- 
pre , de  Ton  expofition  au  Soleil  , du 
tems  de  mettre  les  oignons  en  terre,  de 
les  lever  , de  leur  matarité,  en  un 
de  tout  ce  qui  pouvoir  faire  réiiflîr  mon 
ddTèin.  J achetai  environ  cent  livres  de 
ces  oignons  que  j en cai fiai  proprement , 
Sc  que  je  fis  charger  avec  d’autres  chofes 
que  j’envoyois  aux  I/les  ; & j’engageai 
un  jeûne  homme  du  Comrar  , qui  en- 
tendoit  par/airement  bîcn  la  culture  de 
cette  plante  , de  venir  avec  moi  à l’A, 
merique,  pour  donner  commencement  à 
cette  nouvelle  marchandife. 


^ Je  ne  doute  nullement  qu’elle  ne  réiif- 
fit  à merveille  aux  Ifies,  la  chaleur  du 
climat,  la  bonté  du  terrain,  Sc  la  facilité 
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q'u  il  y a à cultiver  les  plantes  qui  ont  des 
oignons  , me  perfuadenc  que  ceux  qui 
vouclroient  prendre  ce  foin  , feroientdcs 
profits  confiderables,  quand  même  pour 
en  faire  un  plus  grand  débit,'  ils  la  don- 
neroient  à meilleur  marché  qu’elle  ne  fe 
donne  ordinairement , parce  qu’ils  pour- 
îoienc  faire  deux  récoltés  par  an  ,au  lieu 
qu’on  efl  heureux  en  Europe  , lorfqu’on 
en  peut  faire  une  qui  foit  un  peu  bonne» 
Des  raifons  qui  ne  fontpointde  ces  Mé- 
moires m’ayant  retenu  en  Europe , mon 
projet  n’a  point  eu  de  fuite  , ^ mes  oi- 
gnons ont  été  négligez.  J’exhorte  ce- 
pendant mes  compatriotes  d’éprouver  la' 
culture  de  cette  plante  , il  ne  faut  prel- 
que  ni  travail,  ni  dépenfe,  & ils  pour- 
ront faire  un  profit  confiderable. 

On  avoit  commencé  à élever  des  vers 
â foye  à la  Martinique , & quoiqu’on  aitT 
abandonné  cette  Manufadure  par  les  plus 
mauvaifes  raifons  du  monde,  il  y a en- 
core un  très- grand  nombre  de  mciiriers 
blancs  fur  pied  , qui  femblenr  inviter  nos 
Habitans  à s’attacher  de  nouveau  à ce 
riche  commerce. 

Le  fieur  Piquet  de  la  Calle  Commis^ 
principal  de  la  Compagnie  de  1^44. avoir 
commencé  à faire  de  la  (oye  fur  fon  Ha- 
feiution  , en  la  ParoilTc  de  Sainte  Mari? 

X liij 
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4^'^  T\o^V2AUk  î^oy^grü  IJïer 
à la  Cabefterre  de  la  Marrinique.il  efôît 
Provençal  aufÏÏ-bien  que  Ton  époufe  , Sc 
par  conlequent  accoutumez  à cette  ma- 
nufadure.  Il  y réüiTic  le  premier  , & iî 
heureufement  qu’il  fut  en  état  d’envoyer 
des  ccheveaux  de  fa  foye  à M.  Colberr , 
ce  Minière  incomparable  , fi  zélé  pour 
la  gloire  de  fon  Prince  , & pour  l’éta- 
bliffement  des  Colonies,  qu’on  l’en  peut 
dire  le  pere.  Ce  Minière  ne  manqua  pas 
de  faire  voir  ces  nouvelles  foyes  au  Roi , 
qui  en  fut  G content,  qu’il  donna  au  fieur 
delà  Calleune  gratification  de  cinq  cent 
écus , pour  l’encourager  à pourfuivre  cet- 
te Manufadure  , Sc  exciter  les  autres 
Habirans  à l’imiter. Rien  au  monde  n’au- 
roit  été  plus  avantageux  au  Royaume  ôc 
à nos  Colonies  , puifque  nous  aurions 
trouvé  chez  nous  ce  que  nous  allons  cher- 
cher chez  les  étrangers  , qui  s’enrichi f- 
fent  à nos  dépens , au  lieu  que  ü nous 
voulions  nous  donner  un  peu  de  mouve- 
ment , nous  les  obhVerions  d’avoir  re- 
cours  à nous , 8c  de  nous  apporter  leur 
argent  , pour  avoir  ce  que  nous  allons 
chercher  chez  eux. 

On  avoir  pourtant  abandonné  cette 
Manufadure  avant  que  j’arrivafie  aux 
Ifles  , 8c  cela  uniquement  , parce  que  les 
fourmis  8c  les  ravets  dont  j’ai  parlé  dan^ 
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r^a  fécondé  Partie, s*atrachoicnt  aux  vers, 
aux  cocons  ôc  aux  œufs  , 6c  y fnifoienc 
du  ravag'’.  Mais  on  pouvoir,  6c  on  peut 
encore  à prefent  , 6c  on  le  pourra  tou- 
jours quand  on  voudra,  remédiera  ces 
accidens , comme  on  a trouvé  le  moyen 
de  garantir  bien  d’autres  chofes  des  at-* 
taques  de  ces  infeCLes  , on  pourra  auffi  en 
garantir  les  vers  à foye  , qui  Icronr  d’un 
rapport  d’autant  plus  grand  qu’il  iera 
continuel  , parce  que  les  meuriers  étant 
toujours  chargez  de  fciiilles  , on  pourra 
faire  éclore  les  œufs  dès  qu’üs  feront 
faits  , ôc  avoir  ainfi  une  récolté  conti- 
nuelle. 

J’ai  parlé  du  Coton  dans  un  autre  en- 
droit, auquel  fd  renvoyé  le  Ledeur,  afin 
qu’il  y puilfe  voir  avec  quelle  facilité 
on  cultive  TarbriiTeau  qui  le  porte  , le 
profit  certain  qu’il  y a fur  cette  marchm- 
dife,  &c  combien  celui  des  liles  furpalTe 
en  beauté  , longueur  , finefTe  , 6c  blan- 
cheur , tout  celui  qu’on  apporte  du  Le- 
vant. Jepourrois  remarquer  ici  en  paf- 
fant  , que  tous  les  étrangers  nous  don- 
nent continuellement  un  exemple  que 
nous  devrions  fuivre  , 6c  que  nous  ne 
fuivons  point.  Us  empêchent  l’entrée- 
chez  eux  des  marchandées  étrangères^ 
quand  ils  en  fabriquent  de  pareilles  , 6^ 

% V 
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16^^  4^^  3lT:  2 pour  leurs  befoins^^ 

ou  pour  faire  rouler  leur  Commerce* 
Voilà  le  cas  où  nous  Tommes.  îl  cH  cer- 
tain que  nos  îlles  peuvent  fournir  plus 
de  Coron  que  le  Royaume  , Sc  les  Erats 
voifins  ou  éloignez  , où  nous  pouvons- 
porter  nôtre  Commerce  n’en  peuvent 
confommer.  Pourquoi  donc  en  aller  cher- 
cher chez  les  Turcs  ? Il  n’y  auroit  pour 
faire  deurir  ce  Commerce  , qu’à  défen- 
dre l’entrée  du  Co^on  étranger  dans  le 
Royaume  , Sc  i'on  verroit  bien  rôt  quel 
profit  confiderable  il  en  reviendroit  au 
Roi  6c  à la  Nation. 

Mais  nos  ^meriquains  pourroient* 
encore  porter  plus  loin  l’avantage  qu’jis- 
retirent  de  leur  Coron,  Ils  devroitnt  le 
travailler  chez  eux,  &c  puifqu’ils  ont  des 
Tdieîd  métiers  pour  faire  des  hamacs  , pour- 
4ûren.  q,iQ;  out  ils  pas  pour  faire  des  toi- 
les } ils  y rciiffiroienr  auffi-bien  qu’aus^ 
Indes  Orientales  , ils  ne  manquent  pas.- 
de  couleurs  pour  les  teindre  , n’y  d’iri- 
duilîie  pour  égaler  , 6c  même  pour  fur- 
palTer  les  Afiatiques.  Ce  travail  occupe- 
roirbien  des  femmes  oifives  , bien  des-^ 
Nègres  encore  trop  jeunes  pour  le  travail- 
de  la  terre  , 6c  bien  des  Negres  furâgcZ  j, 
6c  quantité  de  petits  Hâbitans  6c  d’Ou-- 
yriers  qu’on  feroic  venir  de  France.  Qu§. 
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s'il  y avoir  des  rai'ons  pour  ne  pas  faire 
des  toiles  dues  , du  moins  il  n’y  auroic 
aucun  inconvénient  à établir  des  Ma- 
nuiacturcs  de  grollê  Coronine  pareille  à 
celle  donc  on  (é  (erc  dans  la  ^ Mecii«^ 
terranée  pour  les  voiles  des  Vaideaux  ^ 
des  Galcres  ; & comme  on  y employé  îe 
Cocon  du  Levant  , on  pourroic  y em- 
ployer celui  des  Ifies  , <Se  donner  ces  toi- 
les à meilleur  marché.  Cet  article  efe 
d’une  grande  conlequciice  , &:  feroit  le 
fond  d’un  Commerce  qui  occuperoit , ôc 
enrichiroit  bien  du  monde. 

Nos  fdies  & femmes  CreoUes  font  des 
bas  de  Coton  \ i’aiguille  , qui  (ont  d ii- 
nc  finefTc  , d'une  beauté  iurprenante. 
Ceux  de  Coton  blanc  , que  l’on  fait  tein- 
dre en  cc-V.  îattc  font  honte  a la  foyc  ^ & 
ceux  de  Coton  de  5iim  naturellement 
de  couleur  de  mufe  font  d’une  (inc (Te 
d’une  doucGur  qu’on  ne  puiî  exp-umer. 
Mais  ce  tr  i'Mil  cft  long  , de  rend  1 ou- 
vrage fort  cher.  On  pourroit  l abréger  , 
6c  îe  donner  à beaucoup  meilleur  mar- 
ché , en  tntroduifant  dans  les  îflfs  les 
méritrs  donc  on  fe  fert  Ci  utilement  en 
Europe. 

J’ai  fait  la  dèbriprion  du  Fromager 
êc  du  Coroiiqu’il  porte,  Ju.qu  a prefenc 
ne  i’a  employé  que  pour  garnir  dss 

X v;. 
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1696'.  chambre  , ou  pour  faire  cfes 

r tonde  n’eft  pas 

t.oma.  permis  d en  faire  entrer  dans  le  Royaii- 

g r.  parce  qu’on  le  pourroit  mêler  avec 

R v^aftordansla  Fabr-quedes  Chapeaux. 
Uuel  danger  y auroit-il  quand  cela  ar. 

- rive  roi  t , pourvu  que  les  Chapeaux  fuf- 
icnr  egalement  bons,  l’inconvenienr  ne 
iCroit  pas  grand,  il  porteroir  oeut-êrre 
un  peu  de  préjudice  à la  Compagnie  de 
Canada,  & les  Chapeaux  feroienra  meii- 
-cur  marclié.  Mais  fans  entrer  dans  es 
dota  1 , on  pourroit  le  hier  : car  quoiqu’il 

loir  court , & extraordinairement  fin , ii 
cil  plus  long  que  le  poil  de  Caflor 
puiiqu’on  file  bien  celui  ci il  me  ferable 
quon  pourroit  fi^er  l’autre,  & en  faits 
des  bas  , des  gands  , des  chauffons  , &: 
autres  hardes  qui  feroient  d'une  chaleur, 
d une  legereté  , & d’une  délicateffe  ad, 
miiaüle.  Je  parlerai  dans  un  autre  Ou- 
viage  de  la  Lana  Sucida  , qui  croît  dans- 
cerrainscoquillages  que  Ton  trouve  dan^ 

1 -tang  de  Tarenre  en  Calabre  , que  Ton 
ne  lailîe  pas  de  filer  , &:  de  inetrre  en 
œuvre,  quoi  qu'elle  Toit  bi  en- plu  s cour- 
te & qu’elle  paroifTe  bi-en  plus  difflci- 
k à s’unir  ; c efl  fil  chaleur  qui  la  fiair 
c/limcr.  Je  fiuis  fiûr  que  le  Coron  dë 
Fromager  feroic  k inême  effet  ^ 
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les 'Ouvrages  qui  en  fcroienc  compofez 
dareroienc  davantage  , &C  feroicnt  a 
meilleur  compte. 

Il  ne  s’étoit  trouve  encore  per  Tonne 
aux  liles,  du  moins  jurqii’à  mon  départ , 
qui  fe  fût  avifé  de  faire  rondre  les  mou- 
tons, de  prodrer  de  leur  laine.  On  laif- 
foic  ce  foin  aux  haîliers  & aux  épines , 
où  ces  animaux  atrachoienr  leurs  toilons, 
& les  y laifToienr.  Quoique  ces  laines  ne 
foient  pas  des  laines  d’Efpagne,  elles  ne 
iaideroient  pas  de  valoir  quelque  chofe^ 
fi  on  le  donnoit  la  peine  de  les  amafier  5, 
ëc  de  les  employer.  On  en  employé  qui 
ne  valent  pas  mieux  , 6c  peut  être  beau- 
coup moins.  Mais  fi  on  vouloit  avoir 
des  laines  excellentes  3 quel  pais  au  mon- 
de eft  plus  propre  peur  élever  les  lactés  à 
larne  ? Les  pâturages  y font  admirables  ^ 
ëc  11  on  vouloir  s’en  donner  la  peine  , ëc 
porter  aux  Ifles  des  brebis  de  race  d’Ef- 
pagne  , nous  aurions  avant  qu’il  fur  dix 
ans  3 tous  nos  troupeaux  de  mourons  Ef- 
pagnols , dont  les  laines  fines  de  douces^^ 
fourniroient  nos  Manufaârures  de  Fran- 
ce, fiippofé  qia’il  ne  fe  trouvât  perfonn* 
dans  le  païs  qui  voulut  érabfir  quelque 
Draperie.  Je  fçai  que  les  Elpagnols  fonî 
aiTez  attentifs  fur  la  fortie  de  leurs  mou- 
tons ; mais  je  fçai  aulfi  que  chez  eux  ^ 
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comme  par  tout  ailleurs,  l’argent dlunr 
clef  qui  ouvre  toutes  fortes  de  ferrures  5^ 
& d’ailleurs  la  difficulté  n’edpas  fi  gran- 
de qu  on  fe  Fimagine.  Nos  V^aifTeaus 
qui  trafiquent  en  Efpagne  en  apportent 
tous  les  jours  des  moutons  mâles  & fe- 
melles. Je  le  répété  encore , après  y avoir 
bien  penfé , je  ne  connois  point  de  ter- 
rain plus  femblableâ  celuid’Eipagne,  Sc 
par  conrequent  plus  propre  à élever  des* 
mourons,  de  produire  de  belle  laine,  que 
nos  J fies. 

Nous  avons  des  chèvres  en  quantité 
ro:i5  de  dans  toutes  nos  îfies  , elles  y viennent  à 
Cnevre  . nierveillc,  & leur  poil  qui  efi:  très^bcau 
efi  négligé  auifi  bien  que  leurs  peaux.  Il 
me  (emble  que  nos  compatriotes  de- 
vroienr  bien  une  fois  en  leur  vie,  revenir 
de  rairoupiirement  où  ils  font  fur  leurs 
inrerers  , de  profiter  des  moyens  que 
Dieu  leur  preienrede  faire  leurs  affiaircs. 

, Pourquoi  laitier  perdre  le  poil  de  leurs 
chevres  ? On  le  va  chercher  bien  loin  pour 
faire  des  érolTes , pourquoi  ne  le  ramaf- 
fent-ils  pas  ? Et  fi  leur  indiifirie  ou  leur 
pareffie  ne  leur  permet  pas  de  le  mettre 
en  œuvre,  du  moins  ne.devroient-ils  pas^ 
le  laiffier  perdre.  Gar  ils  doivent  tous ,, 
ayant  la  plupart  des  familles  nombreu- 
fçs^.k  bien  inculcqiier  ce  principe  d’éco* 
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îîomie  , Rechercher  les  gros  profici  , & ^ 
ne  pas  négliger  les  pccirs  Ce  que  je  pro- 
pose ici  n’ed  pas  h peu  confiderablc , 
qu’on  ne  doive  pas  j faire  arrencion. 

Les  peaux  de  chevres , des  boucs/5«:  des 
chevreaux  ou  cabritcons  pourroienr  crez 
paffées  dans  le  païs  , ou  envoyées  verres 
en  France.  Cependant  on  les  négligé  , 5c 
pai  vu  le  tems  qu’on  negligeoic  même 
celle  des  boeufs.  Je  parle  des  lilcs  du 
Vent:  car  les  Boucaniers  de  Saint  Do- 
niingue  enufoient  aiirremenr^  puirqu’ils 
ne  tuoient  les  boeufs  faavagcs  que  pour 
en  avoir  les  cuirs.  Il  eft  vrai  qu’à  présent 
qu’on  a établi  des  Boucheries  dans  bien 
des  endroits  des  Iflss  du  Vent , les  Bou- 
chers pur  foin  de  ne  pas  laifTer  perdre  les 
grands  cuirs.  Qli’on  falTe  un  peu  d’ar- 
renr ion  fur  les  peaux  & fur  les  laines  ôc 
les  poils  J & on  verra  que  ces  trois  cho- 
fes  peuvent  être  d’un  débit  condderable, 
&c  le  fond  d’un  très  bon  Commerce. 

L’iüe  de  Sainre  Croix  , celles  de  Saint 
Martin  6e  de  Saint  Barthélémy,  la  Gran- 
de terre  de  la  Guadeloupe,  & les  mon- 
tagnes qui  font  au  centre  de  la  Guade- 
loupe de  la  Martinique,  la  Grenade, 
Sc  la  terre  ferme  de  Cayenne  font  rem- 
plis de  bois  précieux  que  i’en  négligé,  dc 
q^üe  Ton  brûle  fans  difcrction  , fans 


49^  P^oya£es  ^HX  Ijfa 

i6f6.  garde  que  tel  arbre  débité  on  ea 

planches  , ou  fimplement  troncé  en  bil- 
les , fero'r  bien  vendu  en  Europe.  Gn  va 
chercher  l Ebeine  bien  loin  , &:  nous  en 
avvuns  chez  nous.  Le  bois  de  Biéfil  , le 
Bre/ilJer  3 le  bois  jaune,  & autres  qui 
peuvent  fervir  aux  teintures,  fe  trouvent 
par  tous  les  endroits  que  je  viens  de  nom- 
mer. J ai  vu  vendre  à Paris  douze  fols 
h livre  le  bois  violet  de  la  Grande  terre 
de  la  Guadeloupe.  Les  Ouvriers  s’en  fer- 
voicnr  a faire  des  tabatières  & des  chalTes 
de  râpes  a tabac , ôc  le  prenoient  pour  de 
véritable  Ebeine. 


C^ii  empêche  que  les  Habirans  de 
. Mane  Galande  & des  petites  Ifles  ne 
cultivent  la  Cochenille  ? Combien  y en 
a-t-il  qui  mènent  une  vie  languilTanre  Sc 
pauvre  , parce  qu’ils  ne  font  pas  en  état 
de  faire  des  Sucreries,  des  Cacaoticres 
ou  des  îndigorerics  , parce  qu’ils  n’onc 
pas  alTez  d’Efclaves  , ou  parce  que  leur 
terrain  n’cH:  pas  propre  à ces  Manufaélu- 
les,  qui  deviendroient  riches  Sc  puifians, 
en  cultivant  la  Cochenille.  Rien  n’eft 
plus  aifé  , il  ne  faut  ni  de  grandes  Habi- 
taaioiis  , ni  de  bons  terrains  pour  cela. 
La  terre  la  plus  maigre  & la  plus  ufés 
tà.  Co  eft  la  meilleure  pour  les  raquettes  ou  E- 
guiers  épineux  , &c  comme  ces  plante^' 


Frar folft s de  r Amérique.  497 

portent  du  Ftuir  deux  fois  l’année  , on 
feroit  deux  récoltés  de  ces  infeé^es  fi  chers, 

8c  fl  précieux  Je  fçai  que  peu  de  gens 
fçavent  la  maniéré  de  les  gouverner  , de 
les  faire  mourir  , de  les  fccher  , ôc  autres 
chofes  qu’il  faut  T^avoir,  pour  bien  con- 
duire cette  enrrepttie  i mais  nous  avons 
tant  de  Flibudiers  qui  ont  été  fur  les 
lieux  où  les  Efpagnols  font  cette  mar- 
chandife  ^ Ôc  il  eft  fi  facile  d’y  aller,  ÔC 
d’y  demeurer  fous  quelque  prétexte  , ôc 
cependant  examiner  avec  foin  tout  ce  qui 
regarde  la  Cochenille,  que  ce  n’eft  qu’une 
véritable  indolence , ôc  une  parelîe  crafTcy 
qui  empêche  nos  înfulaires  de  fe  donnée 
les  mouvemens  necelTaires  pour  entre- 
prendre la  culture  des  plantes  qui  nour- 
rilTent  la  Cochenille. 

J’ai  parlé  de  la  PoulTolane  dans  d’au- 
tres endroits.  Tout  le  monde  eft  con- 
vaincu de  Ton  utilité.  J’en  ay  découvert 
au  Fort  Saint  Pierre  delà  Martinique, 

ÔC  je  fuis  peiTiiadé  qu’il  y en  a dans  tous 
les  mornes  de  la  Baftefcrre  qui  font  voi- 
fins  de  la  mer.  On  en  trouve  en  quantité 
à la  Guadeloupe  , où  on  la  connoîc  (ous  le  p 

nomdecimentrouge.CependancnosFian’ 

çoisla  vont  tous  les  jouis  chercher  en  Ita- 
liej’acherenr  bien  cher,  ôc  ont  fouvent  de 
ia  peine  a en  avoir  des  étrangers  pendmî 
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- que  nous  en  avons  dont  nous  ne  fcavofl!^ 
que  faire. 

Pour  n’en  pas  manquer  en  France,  îî 
n’y  a qu’à  ordonner  à tous  les  Capitaines 
des  VaiOeaux  qui  vont  aux  îfîes  , de  jet- 
ter  leur  ldi  a la  iner  , ê*'  de  fe  Icfler  à leur 
retour, de  Pouifolane.  Les  Habitans  fur 
les  terres  defquels  ce  fable  fe  trouve,  qui- 
le  tireront  & feront  conduire  au  bord 
de  la  mer  , en  retireront  quelque  avan- 
tage, ^ les  Marchands  en  aurontauflîdir- 
profif  , puifqu’iîs  vendront  une  chofe 
qui  leur  a tenu  lieu  dune  autre  qui  ne  leur 
auroir  apporté  aucun  gain.  Par  ce  moyen 
la  Nation  fera  exempte  de  recourir  auX‘ 
Etrangers  qui  ne  manquent  jamais  de  fe 
iàire  tenir  à quatre  , dès  qu’ils  voycnc 
que  nous  avons  bcfoin  d'eux  , & on  fe 
trouvera  en  état  de  faire  des  ouvrages 
que  l’on  ne  peut  entreprendre  faute  de  ce 
fecours. 

La  Cour  a envoyé  aux  ïflès  en  difFe- 
rens  temps  des  gens  qu’elle  entretenoir, 
& qui  étoienrdeftinez',  les  uns  pour  def- 
Egner  les  plantes , comme  le  P.  Plumier  ; 
les  autres  pour  les  difTequer  & en  laire 
lanatomie  , comme  le  Médecin  Surian  ; 
d’autres  pour  des  Obfervadons  Agrono- 
miques , comme  le  P.  Ftüillée  : tous: 
«cela  cft  bon  ^ & on  ne  peut  qye  louer 
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ratfenrion  du  Prince  àc  de  Tes  Minières  ; ^ 
il  feroit  feulement  à fouhaiter  qu’ils  vou^ 
luiTenc  en  avoir  autant  pour  le  Commer- 
ce & pour  les  nouvelles  Manufiftares 
que  jepropofe  ici  ^ & pour  celles  qu’inr 
plus  habile  homme  que  moi  pourroicdé- 
coüVïir  ^ Ctar  cnHn  les  Maniifacfturrs 
font  naître  tSc  entretiennent  le  Commer- 
ce ^ le  Commerce  fait  la  grandeur  du 
Prince  , &c  les  richefles  de  Tes  Sujets.  Il 
feroit  donc  à fouhaiter  qu’on  envoyât 
aux  Ides  des  gens  fages  , habiles  ,, 
delinterefTez  , & dévouez  au  bien 
de  leur  Patrie  qui  examinalfent  attenti- 
vement non* feulement  tout  ce  que  j’ai 
propofé  , mais  encore  tout  ce  que  le  Pais 
kur  ofïriroit  qui  hlTent  les  expérien- 
ces necedaires  pour  faire  réüOlr  ce  qu’ils 
auroient  entrepris  , & qui  mettant  les 
premiers  la  main  à Pœuvre , pc^tadenc 
les  autres  à les  imiter  : après  quoi  on 
pourroit  attendre  que  le  Prince  encou- 
rageroit  Tes  Sujets  ^ ou  par  des  recom- 
penfes  , ou  par  les  moyens  qu’il  a en 
main  , pour  favori  fer  les  Manufactures 
qu’on  auroit  mifes  fur  pied  nouvellement, 
foiten  les  déchargeant  de  quelques  droits 
d’entrées , foit  en  défendant  l’entrée  des 
étrangères  dans  fes  Etats  , audi-bien  que 
leur  ufage  , ^ commençant  lui-imème  h 
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Servir  que  de  ce  qui  ieroit  du  Clû  Sé 
^ L fon  Païs  ôc  de  l’invention  de  fes  Sujets* 

Je  Tçai  qu’on  ne  manquera  pas  de 
m’objc(Si:er  ici  que  mon  Projet  tend  à' 
ruiner  tour  le  Commerce  que  nous  avons 
avec  les  Etrangers , Sc  que  n’allant  plu^ 
chez  eux  nous  pourvoir  de  leurs  denrees, 
ils  ne  viendront  plus  aufli  chez  nous  enle- 
ver les  nôtres  ; ce  qui  détruiroit  en  partie 
nôtre  Navigation  , & nous  priveroit 
des  profits  que  les  Compagnies  & les 
particuliers  font  dans  le  Commerce , 
qui  n’eft  autre  chofe  qu’un  échange  que 
l’on  fait  de  ce  qu’on  a chez  foi , avec  ce 
qu’on  trouve  chez  les  Etrangers , de  qui- 
nous  manquoif. 

C’eft  dommage  que  l’on  n’ait  pas  eu 
ces  vues  dans  le  temps  du  Miniftere  de 
M.  Colbert , on  fe  feroie  bien  gardé  d’é- 
tablir des  Manufaeffures  de  Glaces  en 
France , de  peur  de  faire  tort  aux  Véni- 
tiens qui  avoierit  cette  Manufadfure  chez 
eux  bien  long- temps  avant  que  nous  fon- 
gealfions  à rétablir  chez  nous.  Avec  quel^ 
le  confcience  ce  grand  Miniftre  a t-il  pu 
les  priver  du  profit  immenfe  qu’ils  fai- 
foient  par  le  débif  de  leurs  Glaces  Sc  de 
leurs  Criflaux  > Mais  on  a découvert 
en  France  tout  ce  qui  étoit  necefiaire 
pour  la  fabrique  des  Glaces  t on  y tra« 
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vaille  infiniment  mieux  quaVenife:  nos 
Glaces  ru’‘paficnr  les  leurs  en  grandeur, 
en  poli , en  nerreté  , Sc  nous  avons  Trou- 
vé le  moyen  de  les  donner  à bien  meilleur 
marché  qu’eux.  N’imporre  , il  ne  fa! lois 
pas  rompre  l’ordre  érabli  : de  temps  im- 
mémorial les  Vénitiens  éroient  en  polTef- 
fion  de  faire  des  Glaces  , & cunTent-ellcc 
encore  eilé  moins  bonnes  qu’elles  ne 
iont  J il  ne  falloir  pas  entreprendre  d’en 
faire  de  meilleures  en  France  , quand 
même  tout  le  reRe  du  Monde  auroit  du 
foufFrit  de  fe  trouver  privé  du  fruit  de 
nos  travaux  & de  nos  découvertes.  N eft- 
ce  pas  une  bonne  rai  Ton  ? 

Par  un  raironnement  à peu  près  aufîî 
jufte  il  faudroit  empêcher  les  Dieppois 
'èc  autres  Pêcheurs  de  Harang  ^ de  faler 
ce  Poifibn  , & nous  en  aller  fournir  chez 
les  Hollandois  , parce  que  ces  Peuples 
ayant  trouvé  les  premiers  l’invention  de 
le  faler , c’eft  leur  faire  tort  d’imiter  leur 
ouvrage  , les  priver  ainfi  dun  profit 
-qui  paro-îc  leur  appartenir  privativemeac 
à tous  autres. 

Par  la  raémeraifon  il  ne  falloir  jamais 
-fonger  à établir  des  Manufatilurcs  de 
Draps  d’or  & de  loye  , Tapis  façon  de 
Turquie  & de  Perfe  , parce  que  les  Fîo- 
ceotins  Sc  les  Génois  étoient  en  pclTtlîioQ 
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de  fciire  ces  étoffes,  & c]ue  les  Turcs  ^ 
les  Perfans  n’ont  plus  le  débit  de  leurs 
Tapis  depuis  que  nous  nous  foîiîmesavi- 
fez  d’en  faire  d’auffi  beaux  que  les  leurs  , 
èc  peut-être  plus  beaux. 

Enfin  il  falloir  laifîer  aux  Ouvriers  de 
Nuremberg  & autres  Villes  d’Allema- 
gne le  foin  de  fourni r les  quatre  parties  du 
Monde  de  Clinquailîerie  , fans  nous  mé- 
fier de  perfcdlionner  leurs  ouvrages,  & 
empêcher  par  les  Manufadlurcs  que  nous 
avons  chez  nous  le  débit  avantageux 
■qu’ils  failoient  des  leurs. 

Je  pourrois  pouffer  ce  détail  bien  plus 
'loin  , & mettre  dans  un  plus  grand  jour 
le  ridicule  du  raifonnemenr  de  ces  mau- 
^vais  Commerçans  : mais  je  croi  que  ce 
que  j’en  ai  dit  fuffira  à tout  efprit  raifon- 
nabie. 


Mais  fi  nous  n’alîons  point  chez  les 
Etrangers  , ils  ne  viendront  point  chez 
nous.  Autre  mauvais  rai  ronnement.  Nous 
avons  des  chofes  qui  leur  manquent , 
qui  leur  ont  toujours  manqué  , &C  qui 
leur  manqueront  jurqu’à  la  fin  du  Mon- 
de , & dont  par  confequent  ils  feront 
toujours  obligez  de  fe  fournir  chez  nous. 
Ce  Tont  nos  Bleds,  nos  Vins  , nos  Eaux- 
de-Vie,  nos  Sels  , &C.  Qu’ils  cher- 
chent tant  qu’ils  voudront , ils  ne  trou- 
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'.>^’cront  ces  trois  chofes  abfoiument  ne- 
cCeiTaircsches  eux , & furabondantes  chez 
nous  5 que  dans  cc  Royaume.  li  faut  qu’ils 
les  y viennent  chercher  : c’eft  pour  eux 
i/ne  ncceiîité  abfoluë.  N’a- 1* on  pas  vâ 
que  pendant  les  guerres  les  plus  allumées 
qu'il  y a eu  entre  nos  voifins  8c  nous  , ils 
ont  été  obligez  de  fe  fervir  du  minifterc 
des  Nations  neutres  , pour  fe  pourvoir 
de  ces  denrées , quand  ils  n’ont  pû  obte- 
nir de  Pafle-ports  pour  les  enlever  eux- 
mêmes.  Nous  pouvons  abrolument  nous 
palier  d e prefque  tout  ce  qui  vient  de 
.dehors  ; mais  les  Etrangers  ne  peuvent 
le  pafiTer  des  chofes  qui  viennent  chez 
nous.  Fai  Tons  bien  du  Vin  , du  Bîé  , 
du  Sel  , Voilà  le  fond  d’un 

fCommerce  immenfe  8c  avantageux  à 
toute  la  Nation  ; 8c  ce  Commerce  nous 
fournira  un  débouchement  de  toutes  nos 
autres  Manufaâ:ures  tant  du  Royaume  , 
que  des  Ides  , avec  cet  avantage  que  nous 
^ne  ferons  point  obligez  de  jailTcr  for  tir 
i’argent  de  chez  nous  , 8c  que  les  Etran- 
gers feront  contraints  de  nous  apporter 
le  1 eur. 

Le  déperilTement  de  notre  Marine 
n’efl  point  du  rouf  à craindre.  Quand 
les  Provençaux  celTeroienrd’envoïcr  leurs 
Sicimens  pour  enlever  les  Bleds  ^ les 
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> Huiles  J les  Laines  , & les  Drogues  des 
cotes  de  TAlie  Ôz  de  TAfrique  , ils  ou- 
vriroient  un  Commerce  avec  T Améri- 
que qui  feroit  bien  plus  coniiderable  ÔC 
pius  avantageux  j ôc  ces  Peuples  qui  fe 
verroienc  privez  de  l^argenc  comptant 
qu  ©n  leur  apporte  de  France  , fe  mec- 
troient  enfin  à la  raifon  , & traiteroient 
les  François  comme  ils  traitent  les  autres 
Nations  , Sc  prendroient  de  nos  Mar- 
cbandiles  en  échange  des  leurs  j cat 
c ’ell:  ainfi  que  les  Angloîs  & les  HoIIan- 
dois  commercent  avec  eux.  Ainfi  bien 
loin  que  la  Marine  du  Levant  fouffrîc 
quelque  diminution  , elle  s’augmente- 
-roir  cGiifiderablemem  par  le  nombre  des 
Bâtimens  qu  elle  envoîroir  en  Amérique , 
par  le  Commerce  qu’elle  auroit  dans 
la  luire  au  Levant  , oii  Ton  porreroit  k 
droiture  les  Sucres  &c  les  autres  Mar- 
-chandiles  qu’on  en  tirerait  , & qui  fe-, 
roienr  propres  aux  Afiariques.  Je  ne  dis 
tien  de  celle  du  Ponant  , on  voit  allez 
ou  elle  augmentera  toujours  à proportion 
du  Commerce  qu’elle  fera  en  Amérique. 
Je  croi  avoir  remarqué  en  quelque  en- 
droit que  ! on  avoir  vu  dans  une  feule  an- 
née près  de  cent  Bâtimens  étrangers 
chargez  de  Tabac  dans  nos  Ports.  Si  l’on 
çcmettoit  lur  pied  dans  nos  Ides  la  cul- 
ture 
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fi3te  de  cetre  plante  ^ n’augmenreroir-on 
pas  d autant  de  Bârimens  le  Commerce 
■C]ue  1 on  y fait , & nos  î/îes  devenant  tous 
les  jours  plus  peuplées  , ne  feroit-ce  pas 
une  neceffite  abfoluê*  d’y  envoier  un  plus 
•grand  nombre.de  Vaiffeaux.  Aitifi  bien 
loin^  que  nôtre  Marine  fouffrît  quelque 
choie  , les  gens  qui  font  un  peu  au  fait 
•de  ces  fortes  de  chofes , comprendront 
nifemement  que  notre  Commerce  au- 
gmentera à proportion  de  la  quantité  Sc 
de  la  diverfîté  des  chofes  que  nous  ferons 
en  état  d'envoyer  , ou  de  vendre  aux 
Etrangers  , &c  par  confequent  de  faire 
Eeurir  nôtre  Marine  plus  qu  elle  n’a  ja- 
îiiais  fait.  A quoi  je  dois  ajouter  que 
I abondance^  de  nos  Marchandifes  nous 
mettant  en  état  de  les  donner  à meilleur 
que  les  autres , notre  Commerce 
f/établira  fur  les  ruines  du  leur  , Sc  nos 
Ports  deviendront  les  entrepôts  du  Corn- 
merce  de  prefque  tout  Je  Monde. 

Ne  craignons  pas  de  manquer  de 
moyens  d’entretenir  ce  Commerce  , la 
fécondité  des  terres  du  Royaume  S>c  de 
celles  de  1 Amérique  qui  en  dép  endent , 
cft  admirable  : il  n y a qu  a les’b.en  cuû 
îiver  pour  en  retirer  tout  re  qu’en  vou- 
dra ; & 1 indiiftrie  de  nos  Franco  s ^ leur 
habileté  dans  les  Arts , éc  leur'  t énérr^-. 

Jome  I IL  y 
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- non  dans  tout  ce  qui  peut  faire  flairir  le 
Commerce  , n’ont  beioin  que  cî’crre  ex- 
citées &c  reveillées  de  rafToupifîen  entoù 
ils  fcmblent  être  depuis  quelque  lempi , 
pour  produite  des  effets  fi  extraordinai- 
res , qu’on  n’ofe  pas  feulement  fe  lesima- 
giner. 

Deux  chofes  peuvent  empêcher  ou  re- 
tarder l’execution  des  projets  que  je  viens 
de  faire  pour  nos  Ifles  de  l’ Amérique, 
La  première  efi  la  nonchalance  ordinai- 
re à tous  nos  Infulaircs , vice  qui  fe  com- 
munique ailement  aux  Européens  qui 
viennent  s’établir  parmi  eux.  La  dcuctur 
& la  fécondité  du  climat  les  y portent  : 
centens  d’une  médiocre  fortune , ôc  jciiif- 
fant  à l’aife  , & fans  le  partager  avec 
perfonne , de  ce  que  le  Païs  produit  pref- 
que  naturellement , cC  de  ce  qu’ils  reti- 
rent du  travail  de  leurs  efclaves , ils  crou- 
pifient  dans  une  lâche  5c  molle  oifivetc. 
Le  jeu  6c  la  bonne  chere  font  prefque  les 
feuls  exercices  qui  partagent  leur  temps, 
ou  les  feules  choies  qui  troublent  ^ ou  qui 
interrompent  un  peu  la  tranquillité  de 
leur  paifble  repos.  Point  d’émulation 
pour  perfetffionner  ce  qu’ils  ont  trouvé 
établi  avant  eux  , eu  pour  chercher 
quelque  chofe  de  nouveau  qui  puific 
augmenter  leurs  revenus  , 6c  taire  hon- 
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•neur  à leur  Nation  , bc  lui  être  de  

Quelque  utilité. 

La  fécondé  eft  la  négligence  de  ceux 
qui  font  chargez  des  affaires  publiques. 
îl  cfî:  a naître  qu’il  s’en  foit  trouvé  quel- 
qu’un affez  intelligent , ou  alîcz  bien  in- 
tentionné pour  porter  les  Habirans  à ou- 
vrir  quelque  Commerce  nouveau  , ou  à 
établir  quelque  nouvelle  Manufadure  , 

■ou  du  moins  qui  les  air  encouragé  bc 
protégé  dans  les  defTéins  qu’ils  ont  eus  , 
éc  qui  air  fait  valoir  auprès  du  Prince 
& de  fes  Mmidres,  les  projets  qu’on  leur 
a prefentez.  îl  faut  croire  que  la  mulri- 
Tude  Sc  la  diverfiré  des  foins  attachez  i 
leurs  Charges  les  diftrayent , ôc  les  em- 
pêchent de  fai^e  attention  fur  bien  des 
cnofes  qu  ils  regardent  ordinairement 
comme  petites  & de  peu  de  confequence , 
pircc  qu’ils  n'y  voyent  pas  un  profit 
prefent  , ce  qui  ne  vnent  que  parce 
qu’ils  n’en  pénètrent  pas  l’importance  , 
êc  peut  - être  la  necellîré  , & encore 
moins  la  facilité  qu’il  y a à les  fai« 
re  rciidir.  Cependant  ces  chofes  peti- 
tes  dans  leurs  comme ncemens  peuvent 
devenir  très  grandes  dans  la  fuite , & fai- 
re le  fond  d’un  Commerce  conliderable  , 
qui  ne  manqueroit  pas  d’augmenter  les 
revenus  du  Roi  en  même  - temps  que 
ceux  des  particuliers,  y ij 
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Il  n*y  a pas  long-^tesips  que  les  Ma** 
i'ons  & les  Châtaignes  étoient  inconnus 
dans  le  Nord.  Un  Marchand  Limofîn 
s’avifa  d’en  porter  pour  cent  écus  à la 
Foire  dé  Bordeaux  j & il  les  vendit 
d’abord  fi  avancageufement , qu’il  en  fit 
venir  en  toute  diligence  une  afTez  grande 
quantité  qu’il  vendit  encore  mieux:ce  qui 
a toûjours  continué  depuis  ce  temps- là , 
6^  a donné  un  débouchement  fi  confide- 
rable  à ces  fruits  , que  ce  qu’on  regar- 
doit  avant  ce  temps- là  comme  une  baga- 
telle , eif  devenu  le  fond  d’un  très-bon 
Commerce  & très-avantageux  pour  les 
Provinces  où  l’on  cultive  les  Châtai- 
gniers. Ils  viendroîent  en  pcrfeélion  aux 
ïfies  ; bc  comme  ils  n’y  feroienc  pas  fujets 
à la  gelée  , comme  en  France  , ils  pour- 
roienc  fuppléer  quand 'les  autres  man- 
queroienc.  On  peut  raifonner  de  même 
d’une  infinité  de  chofcs  que  l’on  peut  ti? 
rer  de  ces  heureufes  bc  fertiles  terres. 

Mais  il  faut  que  je  donne  un  avcrtif- 
{êment  à ceux  qui  voudront  commencer 
îes  épreuves  , k établir  les  Manufactu- 
res dont  j’ai  parle  dans  tout  cet  article  ^ 
dans  les  autres  endroits  de  cet  Ouvrage, 
ceft  de  fe  fouvenir  que  les  commence- 
mens  font  toujours  rudes  bc  difiiciles, 
%c,  que  comme  il  g fallu  beaucoup  de  pa-? 
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tlence,  de  dépenfe  , de  rems  , de  foin  Sc 
de  travail  3- pour  porter  les  Manufadlares, 
les  Arrs'i  les  Sciences  , ôc  le  Cornmerce 
su  point  de  perfcélion  où  nous  les  voyons 
aujourd’hui  en  France  , il  tant  aulîî 
qu’ils  s’attendent  aux  contretemps  que 
les  premiers  inventeurs  des  chofes  ont 
épiouvez.  Mais  ils  doivent  à leur  exemple 
ne  fc  point  rebuter  pour  les  difhcultez 
qu’ils  pourront  rencontrer  : ils  doivent 
tenter  differentes  voyes  ^ employer  diffe- 
rens  moyens  , travailler  (ans  relâche 
-avec  courage  , jufqu’â  ce  qu’ils  foieiic 
•parvenus  au  but  qu’ils  Te  font  propofé. 

Mille  expériences  nous  ont  appris  que 
ce  qu’on  ne  trouve  pas  dans  un  temps  ^ 
fe  prefente  fouvenc  de  lui- même  dans  un 
autre  j que  les  graines  , les  plantes  les 
-arbres  qui  ne  réliffilTcnt  pas  dans  une  ter- 
re, font  fouverac  merveille  dans  un  terraiu 
tout  vôifîn.  La  fai  Ton  ^ la  dîfpoiîcion  da 
temps,  les  accidens  itnprevûs , ou  irré- 
médiables , Sc  beaucoup  d’autres  circon- 
flances  contribuent  infiniment  à faire 
rcü!Îir  ou  écheoir  les  entreprifes  qui  pa- 
roifioient  les  mieux  concertées.  Mais  la 
patience  , la  vigilance  , le  travail  Sc  les  re- 
flexions font  furmonrer  toutes  fortes  de 
difficultez  telles  qu’elles  puiflent  être. 
C’efl  beaucoup  demander  à nos  François 
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^ Amérique  -,  mais  il  faut  efperer  qtrg 
leur  intereft  les  aidera  à vaincre  la  répu- 
gnance qu'ils  ont  pour  le  rravail/ur  roue 
quand  il  efl  un  peu  de  longue  haleine* 


Des  Marchandifes  jsropres  pour  les  ÎJlss  ^ 
C"  fur  lefcjuelies  il  y a un  proptconjiàc- 
rahU  a faire, 

Al  egard  des  Marchandifes  qu*on 
peut  porter  d’Europe  aux  Ifles  , il 
faut  fe  perfuaeler  que  tout  ce  qui  fe  con- 
somme par  la  bouche  , c/î  d’un  débit  in- 
fini, que  quelquequanriré  qu’on  en  por- 
te , on  n’en  a jamais  rien  rapporté  , & 
que  quand  les  choies  ont  été  bonnes  , les 
Marchands  y ont  roûjours  fiiit  un  profit 
raifonnable,  & ordinairement  très-con- 
fiderable. 

Je  mets  fous  îe  titre  de  Marchandifes 
qui  fe  confomment  par  la  bouche,  le 
Eœuf  & le  Lard  , les  Farines,  toutes  fer- 
tes  de  Poiiîbn  falé  , les  Jambons  , Ls 
Langues  de  Bœuf  5c  de  Cochon  , les 
Saucilîbns  de  France  & d’Italie,  routes 
fortes  de  Fromages  tant  François  qu’E- 
trangers  , les  fruits  fecs  de  toute  efpece, 
les  Huiles  d’Olive  5c  à brûler  , le  Beur- 
re 5c  autres  provifions  de  ce  gerire  j U 


P/dnÇolfe^  de  rAmerîe^ue^  ^îî  

Cire  & la  Chandelle  j les  Vins  Fran- 
^ois  &:  Etrangers,  les  Eaux  - de- Vie, 
les  Liqueurs  , <5e  généralement  rour^  ce 
qui  peut  dater  le  gotit  , de  fervir  a la 
bonne  chcre  ôé  aux  plaiErs  de  la  ta- 
ble Après  quoi  on  ne  doit  pas  oublier 
les  remedes  de  quelque  nature  qu’ils  puif-^ 
fent  être  , bons  , mauvais , ou  iniuileSà 
Nos  Efculapes  qui  les  achètent , ont  foin 
de  s’en  défaire  à un  prix  d’autant  plus 
haut  , qu’ils  font  moins  connus  : ils  en 
fçavent  fur  ce  chapitre  autant  pour  le 
moins  que  les  Apotiquaires  de  Paris. 

Le  Bœuf  falé  d’Irlande  cft  le  plus  efti- 
mé  , 6c  avec  raifon  j car  il  eft  certain 
qu’il  eft  toujours  le  meilleur  , le  plus 
gras  , le  plus  deftbfté  , 6c  le  moins  fu- 
jet  aux  Liponneries  , pourvu  qu’il  n’ait 
point  été  refait  dans  un  certain  Port  que 
la  charité  m’empêche  de  nommer  , oi\ 

Bon  en  cft  venu  jufqu’à  cet  excès,dc  mettre 
dans  les  Barils  des  têtes  de  Bœuf  toutes 
entières  avec  les  jambes  & les  pieds , 6C 
même  au  lieu  de  Bœuf,  de  la  chair  de 
Cheval  avec  les  pieds  encore  tous  ferrez. 

Les  î^iarchands  ont  aftlz  foin  défaire 
vifirer  les  Sucres  qu’ils  reçoivent , 6c  de 
faire  faire  des  Procès  verbaux  , quand  ils 
y trouvent  quelque  défaut  •,  la  condition 
devioit  être  égale  , 6c  les  lntendan_s 

Y iiij 
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achètent  à les  prendre,  pour  ce  qu’ils  font 
^ * après  les  avoir  bien  goûtez  fans  s’arrê- 
ter aux  titres  pompeux  que  les  Mar- 
chands leur  donnent  : ar  ces  Marchands- 
font  Gafcons  , & joiiident  auffi^bien  que 
les  Italiens  du  privilège  d amplifier  au- 
tant qu'ils  veulent  tout  ce  qu'ils  difent. 
Surquoi  il  faut  remarquer  que  quand 
ces  vins  communs ^ cVft-  â-dire  , ces  vins 
-de  Palus  font  bien  choifis  , Sc  qu’ils  onc 
pafl'é  la  mer , ils  fe  dépurent , Ôc  font  in- 
hniment  meilleurs  aux  Ifles  que  dans  le 
pais  qui  les  a produits. 

On  ne  peur  croire  la  confommation 
de  vin  qui  fe  fait  dans  les  Ifles.  Je  n’ofe 
rappcxter  ce  que  les  Fermiers  du  Do- 
maine du  Roi  m’en  ont  dit  , de  crainte 
qu’on  ne  me  foupçonne  d’exageration* 
II  eft  très- certain  , ôc  tous  ceux  qui  con- 
noilfent  le  pars,  en  coaviennenr,qne  quel- 
que quantité  que  les  Flottes  en  appor- 
tent , s’il  fe  pafTe  deux  ou  trois  mois 
fans  qu’il  vienne  des  VaifTeauXjOn  df 
prefque  par  tour  réduit  à l’eau. 

Les  vins  de  Bordeaux , de  Cahors , dc 
autres  de  ces  cotez  , là  ^ ne  font  pas  les 
ieufsque  l’on  porte  aux  îfîes.  On  y en 
porte  de  Provence,  de  Languedoc  , d’I- 
talie , d’^Efpagne  ^ de  Madere  , de  Ca- 
iiarieVj  de  Portugal,  J'y  ay  bii  des  vinsv 
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du  Rhin  , du  Necre  , de  Mofelle  ^ 
des  vins  de  Bourgogne  5c  de  Champagne, 
qu’on  avoir  fait  venir  en  bouteilles  C’cft 
le  moyen  le  plus  fur  de  conferver  ce« 
deux  derniers. 

A l’égard  des  eaux  de- vie  , & de  tou- 
tes fortes  de  liqueurs,  tant  de  France  que 
des  païs  étrangers,  la  confommation  qui 
s’en  fait  paffe  l’imagination  : tout  le  mon- 
de en  veut  boire  , le  prix  eft  la  derniere 
chofe  dequoron  s’informe.  Il  fufht  que. 
toutes  CCS  boilTons  foient  bonnes  pour  en 
avoir  un  débit  prompt  & avantageux. 

Les  bonnes  eaux-de-vie  viennent  de 
Nantes,  de  Cognac  , d’Andaye,  d’Or** 
jeans , & de  la  Rochelle.  Il  vient  quan- 
tité de  liqueurs  & de  vins  ,de  liqueurs 
de  Provence  6c  de  Languedoc  » de  la 
cire  en  cierges  Sc  en  bougies  , des  fruits 
fccs , de  l’huile  d’olives , du  favon  , des 
câpres  , des  olives  , des  piftaches  du  Le- 
vant , des  fromages  de  Roquefort  , de 
Parmefan  6c  d’Auvergne , ôc  une  infinité 
d’autres  denrées  pour  la  bouche  , tant 
pour  le  necefiairc.  que  pour  le  plaifir,  ôC 
quelque  quantité  qu’on  en  apporte,  touc 
eft  enlevé  , ôc  les  Magafins  les  mieux 
fournis  fontvuidez  dans  un  moment. 

Quant  aux  chofes  qui  font  neceftai res 
pour  1 entretien  de$  Habitans  , ou  pour 
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y leur  pîaifir  , ou  ia  fourniture  de  Jenf? 
Habitations  , on  trouve  totijours  à les 
vendre  promptement , 6c  avec  profit-  Oa 
compte  parmi  les  chofes  necefiaires  à une 
Habitation  ^ les  chaudières  de  cuivre  Sc 
autre  matière  ^ Sc  les  autres  équipages 
des  Moulins  , des  Sucreries , des  Rafi- 
neries  , des  Vinaigreries  , où  Difiilatoi- 
res , &c  des  outils  pour  tous  les  méciers^ 
qui  font  établis  aux  Ifles» 

Ce  qui  efi:  neceiTaire  pour  l’entretiem 
des  Habitans  ne  peut  jamais  être  apporté: 
en  trop  grande  quan  rué,  trop  bien  choi- 
û 3 trop  à la  mode  3 ou  trop  riche  3 ôc 
trop  cher.  Les  toiles  les-  plus  fines,  les- 
plus  belles  moufielines  , & les  mieux  tra- 
vaillées 3 les  perruques  les  plus  à la  mode,. 
ics  chapeaux  de  caftor , les  bas  de  Idye  Sc 
.de  lame  , les  foùliers  , les  botines  , les- 
.draps  de  toute  efpsce  les  étoffes  de  foye,. 
d’or  Sc  d’argent  , les  galons  d’or  , les 
cannes  les  tabatières  Sc  autres  fcmbla- 
bles  bijoux  ; les  dentelles  les  plus  fines,, 
les  cpëffures  de  femme  de  quelque  prix: 
:qu  elles  puifient  être  la  vaifielle  d ar- 
gent 3 lés  montres , les-  pierreries  3 en  un; 
mot,  tour  ce  qui  peut  fervirà  l’habille- 
ment  cies  .hommes  à i’ameublcment  Sc 
ornement  des  niaifcns  3 &c  fur  tout  au3^ 
parures  des  femmei.  ^,  toui:  efi  bien  vendfcsU 
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clieremcnr  &c  promptement  : car  le  (exe 
eft  le  même  par  tout  le  monde  > ceft- 
à dire  , vain  , fupei'be  , ambitieux  *,  les 
Aiarchands  n’ont  point  a appréhender 
de  n’être  pas  bien  payez  de  ce  quelles 
prennent  chez  eux  pour  leur  uiage  par- 
ticulier. Quand  les  maris  lont  un  peu 
diHîciles  fur  ce  point  , elles  ont  toutes 
naturellement  des  talens  merveilleux 
pour  les  mettre  à la  r ai  Ton  quand 
cela  manque  , elles  fcavenc  en  perfciflion 
faire  du  Sucre  , de  l’Indigo  , ou  du  Ca- 
cao de  Lune  avec  quoi  elles  contentent 
les  Marchands  , qui  accoûrumez  a ces 
manœuvres, leur  prêtent  la  main,  leur 


i 


gardent  religieidement  le  (ecretr 

On  appelle  Sucre  ou  îndigo  de  Lune 
celui  qu’on  fait  enlever  la  nuit  par  des 
Efclaves  affidez  , & que  Ton  vend  , ou 
pour  avoir  de  l’argent  pour  le  jeu , ou 
pour  payer  les  choies  qu  on  a achetées  a 
Finfiçû  des  maris , ou  des  peres  , aufquels 
il  eft  inoüy  qu’on  ait  jamais  dit  le  véri- 
table prix  des  chofes  qu’on  a achetées.  Je 
connois  des  femmes  ÔC  des  filles  de  ce 
païs'là  , qui  pourroient  faire  leçon  pu- 
blique de  la  fabrique  du  Sucre  de  Lune, 
A propos  d’étoffes  d’or  , je  me  fou- 
viens  qu’étant  au  Fort  Saint  Pierre  de  h 
Martinique  vers  ia  fin  de  1704,  il  j 
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riva  un  Marchand  de  Lion,  qui  crovant 
faire  un  gain  confiderabîe  , avoir  porté  à 
Cirragene  en  terre  ferme  beaucoup  de  ces 
étoffes  d or  & d’argent  , qui  fe  fabri- 
quent à Lion  de  a Marfeille  ; il  efperoit 
en  tirer  du  moins  quatre  ou  cinq  cêne 
pour  cent  de  profit.  Il  avoir  été  trompé: 
Mcfîieurs^  les  Efpagnols  ne  s’étoient  pas 
trouvez  d’humeur  à lui  donner  foixanre, 
quatre-vingt , & cent  écus  de  l’aune  de 
fes  eroSès , de  forte  qu’après  avoir  rodé 
affez  long-tems  la  côte  de  Cartagene  & 
de  Caraque  fans  rien  vendre  , il  étoit 
pafle  enfin  a la  Martinique  avec  fa  Car- 
gallon  route  enriere. 

il  vint  chez  nous,  Sc  m’apporta  quel- 
ques pièces  de  ces  belles  étoffes , croyant 
que  je  les  acheterois,  pour  faire  des  or- 
nemens  d Egiife.  Je  les  vis  , elles  me 
plurent  beaucoup  , mais  je  lui  dis  , que 
nous  n’étions  pas  dans  l’habitude  d’a- 
cheter des  ornemens  d’Eglife  , ôc  qu’il  y 
avoit  bien  des  années  que  nous  nous  re- 
polions  de  ce  foin  fur  nos  Flibufriers , 
qui  fe  chargeoient  d’entretenir  nos  Egli- 
fe$  fans  qu’il  leur  en  coûtât  rien  ^ n’y  à 
nous  aufîi.  En  effet  , ils  ont  toujours  ea 
une  attention  extrême  dans  les  pillages 
des  Villes  , où  dans  les  prifes  des  Vaif- 
feaux , de  mettre  à parc  ce  qu’ils  croyens 
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convenir  aux  Eglifes , & d en  faire  pte-  ^ 
fenc  à celles  des  lieux  ou  ils  font  leurs 
arméniens.  Ils  apportèrent  autrefois  s,  la 
Tortue  tous  les  ornemens  & les  vafes  la- 
crez  de  l’Eglile  de  Marecaye  y & jnf- 
qu  aux  cloches  6c  au  coq  de  cuivre,  qm 
étoit  à la  pointe  du  clocher.  Ils  ont  tou- 
jours continué  d’en  ufer  de  meme  , 6c: 
leur  pieté  répondant  à leur  bravoure  , 

- nous  avons  toujours  eu  de  quoi  entrete- 
nir nos  Eglifes  fans  rien  acheter  , quand 
elles  fe  font  trouvées  dans  des  lieux  fré- 
quentez par  les  Flibuftiers, 

Certe  déclaration  chagrina  fort  je 
Marchand  Lionnois  , il  ne  lui  convenoic 
point  du  tout  de  repporter  fa  Marchan- 
-dife  en  France  , où  il  n auroit  peut-être 
pas  été  en  état  de  la  payer.  Sonembarras 
-me  fit  pitié,  je  penfaiun  peu  à ce  que  je 
pourrois  faire  pour  lui  , 6c  je^lui  dis  de 
me  larlFer  deux  de  fes  pièces  d’étoffes  6C 
que  fi  quelqu’un  venoit  lui  en  demander, 
de  n’en  montrer  que  deux  ou  trois  , 
comme  s’il  n’en  avoit  pas  davantage. 

Je  m’en  allai  fur  le  foir  en  une  maifon 
de  notre  voifinage  , où  je  fçavois  bien 
que  je  trouverois  bonne  compagnie  de 
Dames  , 6c  je  fis  porter  -avec  moi  ces 
deux-  pièces. -Je  fergnispqu  om  m’a^k 
^ prié  de  chercher  quelque  'belle  étoffé:. 
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pour  faire  un  jupon  à une  nouvelle  ma- 
riée J que  j’avais  eu  le  bonheur  de  trou- 
ver CCS  deux  pièces  , fur  lefquelles  je  les 
priois  de  me  déterminer  pour  le  choix 
que  j’en  devois  taire  , parce  que  je  ne 
m’entendois  pas  alTez  à ces  fortes  decha- 
fes. 

On  peur  croire  que  ces  étoffes  furent: 
bien  regardées  , mais  on  vouloit  fçavoir 
pour  qui  elles  étoient  deftinées  ( car  k 
Curiohté  eft  par  tout  naturelle  au  fexe  ,) 
êc  je  n’avois  garde  de  les  farisfaire  fur  ce 
point.  Elles  pafTerent  en  revue  toutes  les 
filles  à marier,  qui  étoient  dans  le  quar- 
tier, de  dans  tout  le  refte  de  l’Ifle  , fans 
que  jé  diffe  rien  , ni  pour  approuver , ni 
pour  défapprouver  ce  qu’elles  penfoient  > 
enfin  elles  en  nommèrent  une  , qui  de- 
rneuroit  au  Cul  - de  - Sac  Marin  , c’eft- 
à dire  à vingt  bonnes  lieiies  du  Fort 
Saint  Pierre  : je  fis  un  petit  foûris  , qui 
leur  fit  croire  que  c’étoit  pour  celle-là  ^ 
de  aufii- rdc  j’eus  le  plaifir  de  les  entendre 
rai'fonner  tout  de  leur  mieux  fur  la  .fa- 
mille , les  biens , les  qualitcz  , &c  la  beau- 
té de  cette  pauvre  fille , qui  ne  penfoit  à 
rien  moins  qu’à  fe  marier  , & à mettre  un 
fi  beau  jupon.  La  conclufion  de, tous  leurs 
'difcours'fut-,  que  fi  une  relie  fadoitipof* 
-ter  des  iiipons-.d'éxofie  d!or  i Xà  fille  5 
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dies  en  pourroicnt  bien  porter  au(îi , ^ 
en  faire  porter  à leurs  enfans  ; ^ lur  le 
champ  , elles  votiîoienc  fe  partager  les 
deux  pièces , fans  s’informer  du  prix  , ni 
s’erobarrafTer  comment  je  pourrois  m’ac- 
quitter de  ma  prétendue  commifîion. 
J’eus  toutes  les  peines  du  monde  à les  re- 
tirer de  leurs  mains  , aufîi  déterminé  fur 
le  choix  , que  j’en  étois  peu  en  peine  ; 
car  elles  ne  purent  jamais  s’accorder. 
Quand  je  les  eus  mis  en  fi  bon  train  , je 
leur  dis  le  nom  du  Marchand  , en  les 


avertiiTant,que  déliés  en  vouloient  avoir^ 
il  falloir  qu’elles  fe  prefTafTent^parce  qu’il 
en  avoir  très  peu  , qui  étoient  peut- 
être  déjà  retenues. 

C’en  fut  affez  , je  n’érois  pas  encore 
arrivé  au  Convent , qu  elles  éroient  déjà 
ch^z  le  Marchand.  Il  fuivlt  mon  confeiî^ 
il  en  montra  peu  , & c’éroit  toû jours  fes 
dernieres  pièces  qudl  leur  faîoit  a mer- 
veille , & dès  ce  même  foir , il  en  ven- 
dit cinq  ou  fix.  Il  vint  le  lendemain  ma- 
lin me  remercier  du  fervice  que  je  lui 
avois  rendu  , âc  en  peu  de  jours  il  fe  défit 
très- avanrageulcment  de  toute  fa  mat- 
ch and  ife. 

Il  n’y  a que  les  Livres  dont  jufqiî’a 
prefent , on  n’a  pas  fait  un  grand 'com- 
merce dans  nos  lilcs.  On  rech-ereboie  les 
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j 6^5;.  armes  avec  plus  d ernpreiremenr , un  bcïlî 
fuiil  , une  paire  de  piftolets  d’un  bon 
Maîrre,  un  coutelas  de  bonne  trempe, 
eétoit  à quoi  penfoient  nos  anciens  Ha- 
birans  ; femblables  aux  Lacedernoniens ^ 
ils  fcivoient  faire  des  allions  de  valeur, 
prendre  des  Gallions  à l’abordage  , for- 
cer des  Villes  fans  Canon  , défaire  des 
Nations  entières  , mais  ils  ne  fçavoienc 
pas  écrire  leurs  faits  héroïques.  Les 
chofes  font  à prefent  changez  j quoique 
nos  Creolles  & autres  Habirans  n’ayenf 
point  dégénéré  de  la  bravoure  de  leurs 
ancêtres , ils  ont  donné  dans  le  goiït  de 
tout  le  refie  du  monde  , ils  veulent  pa- 
route  fçavans  , ilshfent  tous , ou  veu- 
lent paroître  avoir  lu  ^ ils  jugent  des  Ser- 
tnons , des  Plaidoyers  , quelques-uns , 
entre  les  autres  Mr  ....  font  des  Ha- 
rangues. Déjà  la  plupart  de  nos  Con- 
feillers  ont  étudié  en  Droit,  fe  font  fait 
recevoir  Avocats  au  Parlement  de  Paris, 
il  y en  a même  un  qui  efl  Doéleur  en 
Droit  : les  femmes  s’en  mêlent  aufli , 
au  lieu  de  s’en  tenir  à leur  qiienoiiiile  , 3c 
à leur  fufeau  , elles  lifent  les  gros  Livres, 
3c  fe  piquent  d’être  fçavantes  : j’en  con- 
nois  une  qui  explique  Noflradamus 
aiiffi-bien  pour  le  moins  que  le  Miniftre 
Jurieu  expli  quoi  t rApocalypfe.  On  a 
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érigé  plufieuis  Sièges  de  Juftice  , tous 
bien  garnis  de  Procureurs  , de  Notaires, 
de  SergenSj,  & autres  femblables  iuppots 
de  Judice.  Les  Chirurgiens  qui  joiioienc 
autrefois  les  trois  grands  Rblcsde  la  Mé- 
decine , font  à preient  renfermez  uans 
.les  bornes  de  leur  état,  il  y a des  Méde- 
cins & des  Apoticaires.  Nous  ayons  en 
quantité  des  Arpenteurs , des  Ingénieurs, 
des  Botanides  , des  Adronomes  : nous 
avons  même  des  Adrologues  & autres 
femblables  gens  inutiles  ou  nuidbles  au 
Public , il  faut  Livres  à tout  cela  v car 
quoique  la  plupart  n’y  entendent  rien 
iis  veulent  paroître  i<^avans  , il  leur  faut 
pour  cela  des  cabinets  de  Livres  , qui 
pourront  avec  le  teins  fe  changer  en  Bi- 
blioreques  ; c’ed  ce  qui  me  fait  dire  qu’uis 
Libraire  bien  adbrti  y fcroit  parfaite- 
ment fes  affaires , fut  touts’il  étoit  hom- 
me'd'efprit  Sc  accommodanr,  Sc  qu  ou- 
tre fes  Livres,  fa  Boutique  fût  encore 
garnie  de  papier  de  toutes  fortes,  d eerî- 
toires  les  plus  à la  mode , de  cire  d Ef- 
pagne  , ce  cachets  riches , Sc  bien  gra- 
vez , de  lunettes  d*approches  & aunes 
efpeces . & de  toutes  ces  galanteries  que 
l’on  vend  au  Palais.  Il  pourroit  s atten- 
dre , que  fa  Boutique  , grande,  propre 
te  fraîche  , feroic  coûjours  lemplie  des 


5 ? 4 ^^ouveAHx  VoydgeS  âux  If^es 
gens  oifi Fs  dont  le  pais  ne  manque  paf  g 

6 le  rendez  vous  des  nouveliftes  , & de 
tous  ces  gens  défœuvrez  ^ qui  règlent  les 
devoirs  & les  incerêfs  de  tous  les  autres, 
pendant  que  tout  eft  en  defordre  chez 
eux.  Mais  qu’imporreroit  au  Libraire , 
pourvii  qu’il  vendît  bien  fes  Livres,  & fes 
autres  aiTor^-imens. 

Je  pàiTe  plus  loin  , & îa  fituation  des 
afraires  dans  nos  Ifles  nie  fait  croire 
qu’un  îniprimeur  y eft  necc (Taire.  Car 
enfin  tant  de  gens  qui  lifent , liront-ils 
toute  leur  vie  (ans  rien  écrire  > N’auront* 
ils  pis  la  démcingeaifon  de  devenir  Au* 
teurs  ? M.  aéolle  de  la  Martinique, 
DocVeur  en  Droit , & Confeiller  au  Con- 
feil  Souverain  de  .cette  îde  , nous  a 
déjà  donné  des  Romans  Efpagnols  de  Fa 
façon  , & peu  s’en  efl:  fallu  qu’il  n’ait 
Gompofè  une  Hifioire  generale  de  Saint 
Domingue^  fur  les  Mémoires  qu’un  Mif- 
fionnaire  avoir  drefiéz  : d’ailleurs  il  ed 
Poëre,  riche,  éc  aime  peu  l’embarras d:s 
aiîaires  ; il  écrira  (ans  doute  , & Fera 
bien-aiFede  faire  imprimer  Fes  Ouvra- 
ges Fous  Fes  yeux.  On  peut  tout  eiperer 
de  Fon  genie,  & on  doit  tenir  pour  a(Tû- 
ré  , que  beaucoup  d’autres  l’imiteront: 
ainfi  (ans  être  Prophète  , & Fans  vouloir 
pénétrer  dans  l’avenir  , il  me  Femble 
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Æeja  voir  une  foule  d’ Auteurs  fortir  de 
Eos  chaudières  à Sucre , &.  de  nos  BarrU 
^ues  de  Cacao. 

D’ailleurs  on  fait  à prefent  des  procès 
par  écrit  , par  confequent , il  faut  des 
Fadums  •:  or  quelle  grâce  auront  des 
Fadums  écrits  à la  main  , à combien  de 
fautes  & de  ratures  ne  feront-ils  pas  fu^ 
jets  ? Qiielle  dépenfe  ne  faudroit-il  pas 
pour  en  donner  à tous  les  Juges  , & a 
tous  ceux  qu’on  a interet  d indruire  de 
la  bonté  de  fa  caufe  2 

Il  aborde  un  très- grand  nombre  de 
Vai  (féaux  aux  îâes.^  &:  fou  vent  bien  plus 
que  dans  des  Ports  de  mer  des  plus  cou- 
fiderables  du  Royaume  , où  on  a foin 
d’inflruirc  le  Public  par  des  affiches  , ôi 
par  des  billets,de  i arrivée  des  Bacimens, 
de  l’état  de  leurs  cargaifons , du  tems  de 
leur  départ  ^ & du  lieu  où  ils  doivent  al- 
ler -,  tout  cela  s’imprime  , <Sc  eft  d’une 
très'grande  commodité  pour  les  Nego- 
dans.  On  en  feroit  de  même  aux  Ifles , 

& on  s’en  trouveroit  bien.  Je  le  répété 
donc , il  y faut  établir  une  Imprimeries 
& pour  peu  qu’elle  foitbieii  fournie  , 6e 
Je  Maître  habile  & diligent  , je  lui  ré- 
ponds qu’il  fera  une  fortune  confidera- 

ble* 

ù^oilà  un  abrégé  d^s  çhofes  que  l’oîi 


léÿC» 


J Nouveaux  Voyages  aux  Iflet 
- peut  porrer  aux  îIIps  , & s’en tidiir  .par 
leur  vente  \ niais  il  faut  que  les  Mar- 
chands fe  mettent  en  tête  de  n’y  envoyer 
.que  ce  qn’il  y a de  plus  beau  en  Europe. 
Ce  n eA  plus  le  rems  d’y  porter  de  la 
verroterie  ou  des  babiollcs  ^ nos  fauva- 
ges  memes  n’en  font  plus  de  cas.  Il  faut 
roue  ce  qu’il  y a de  plus  beau  j de  plus 
riche,  de  plus  nouveau,  de  meilleur  goûc 
fans  s’embarrafï'er  du  prix  ^ c’eft  l’unique 
îiioyen  d’avoir  un  prompt  débit  ^ & un 
proht  conEderabie. 

Les  Marchands  qui  voudront  faire  im 
Commerce  avantagcuXjdoivent  avoir  un 
AiTocié , ou  un  Commis  rehdenren  quel- 
qu’une de  nos  liles.  La  Martinique  eft 
la  plus  propre  pour  cet  effet  de  toutes  les 
îflcs  du  Vent.  Il  faut  avoir  foin  que  les 
MagaEns  foient  toujours  remplis,  & toû- 
jours  affortis  , afin  d’être  en  état  de  dé- 
biter Tes  marchandifes  (ans  fe  preffer  , & 
quand  on  trouve  roccaEon  plus  favora- 
ble , «3c  les  remplir  de  Sucres  bien  con- 
ditionnez , oC  autres  m.archarjdifes  du 
pars  , afin  que  les  VaifiTeaux  arrivants, 
ils  n’ayent  qu’à  décharger  promptement 
ce  qu’ils  ont  apporté  d’Europe  , & re- 
charger fur  le  champ  les  marchandifes 
'qu’ils  trouveront  dans  les  Magafins.  Par 
fe  moyen  ils  feront  deux  voïages  dans  la 
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tîîème  année  , & ne  fe  confommeront  ^ 
point  en  frais  3c  gages  d’Equipages  , 
leurs  cargaifons  feront  mieux  vendues  , 
Sc  leurs  retours  mieux  choifis.  C eft  de 
cette  maniéré  que  Meffieurs  Maurcilec 
deMarfeilIe,  & quelques  autres  Mar- 
chands ont  fait  des  fortunes  confidera- 
bles  dans  le  Commerce  de  l’Amcrique, 
Mais  il  faut  pour  cela  avoir  toujours  un 
fond  d’avance  , &C  ne  pas  attendre  le 
retour  d’un  envoi  , pour  fongerà  en  fai- 
re un  autre.  ïl  faut  avec  cela  mettre  à 
la  conduite  des  affaires  un  AiTocié  ou 
un  Commis  qui  foit  fage  , homme 
d’honneur  ^ de  bonne  confcien.ce  , qui 
foit  poli  Sc  accommodant , qui  connoif- 
ie  , ou  du  moins  qui  s’étudie  à connoî^ 
tre  le  païs  , c’eft  • a - dire  , les  marchan- 
difesqui  s’y  fabriquent,  3c  les  Habitans, 
qui  foit  attentif  à fes  affaires  , qui  voie 
tout  par  lui  - même  , fans  s’en  rapporter 
le  moins  qu’il  efl:  pofîible  , à ceux  qui 
font  employez  fous  lui  , & fur  tout  qui 
u’ait  point  de  pafîîon  violente  , ou  d at- 
tachement pour  le  vin  , le  jeu  , 3c  les  fem- 
mes. 

Je  fouhaite  que  les  Habitans  des  îfîes 
^ les  Marchands  qui  y trafiquent  , pro- 
frent  des  lumières  qu’un  long  féjour 
dans  le  païs,  3c  les  emplois  que  j’y  ay  cm 


5^^  P^oya^es  aux  IJï^s 

7é^  fûont  procurées,  & qu’]Is  fe fervent  des 
biens  qu’jls  pourront  acquérir  par  ces 
moyens  comme  de  yrais  Chrétiens  doi- 
vent faire« 
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Etat  de  nombre  des  Efclaves  neceiTàires 
dans  une  Sucrerie  , 41^ 

Etuve.  Lieu  où  l’on  met  fecher  les  For- 
mes de  Sucre.  Ses  proportions , & fa 
conilrué^ion  , 351 

Euvage.  Elévation  de  pierre  ou  de  car- 
reaux , pour  augmenter  la  hauteur  ^ 
& la  circonférence  des  chaudières  à 
• Sucre  jr  2,67 


F 

Figues  des  Tiïes  , que  les  Efpagnofo 
appellent  Eananes.  Deferiprion  de  la 
Plante  qui  les  porte,  &:  des  fruits 
avec  les  differens  ufages , auxquels  on 
les  employé  114. 

Fontaines  des  Formes  de  Sucre.  Ce  que 
c’eft  , & ce  qu  on  en  fait , 35 

Formes  à Sucre.  Leurs  differentes  cfpe- 
ces,  leur  matière  , grandeur  , bonté^, 
ou  mauvaifes  qualitez.  Maniéré  de  les 
cercler  , de  s’en  fervir  , de  les  racom- 
moder.  Obfervations  fur  celles  qui^ 
font  neuves  3 288 

Formes  neuves.  Précautions  qu’il  faut 
prendre  avant  de  s en  fervir  , 3,18^ 

Z r 
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Fourneaux  c? es  Sucreries  Leur  fornie  g 
gran  ^eur,  m tiere&  conftru<5lion,  160 
Fo  Tveau.  Tufage  d’un  vaifTcau.  Sa 
defeription  ^ 271 

Fiiponmries  c]ue  l’on  peut  faire  dans  le 
Sucre  brut , & moyen  de  les  connoî- 

317 

G 

GOufieres , qui  compofent  le  canal 
qui  conduit  l’eau  fur  la  Roue  des 
Moulins.  Leur  forme  & matieieg  i^| 

H 

H Abîtanons  nouvelles,  4^ 

Harnois  dt-s  Chevaux  , qui  font 
tourner  le  Moulin.  Leur  matière  , & 
leur  forme,  2iy 

Haurcur  , quantité  , & chute  de  l’eau 
necedaire  , pour  faire  agir  la  grande 
Roue  d’un  Moulin  , 240 

Herbe  à Pique,  bc  Herbe  à Bîé.  Leurs 
dderiptions  ^ & IcursuTage^,  281 
Hidoiie  d’un  Capiraine  Nanrois  , qui 
fe  trompa  lui.  même  en  achetant  du 
Sucre, 
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L 


I Caques,  efpcce  de  pommes.  Defcri- 
prion  de  Tarbre  & dufruir  ^ 4O 
Inftrudion  pour  ceux  qui  achètent  des 
Sucres  ^ 3^9 

Invention  de  l’Auteur  pour  rendre  du 
Sucre  plus  blanc  i 3^0 

Jonc  à coftclettcs  ou  Scripe»  Sa  dcfcrr- 
ption  , éc  fda  ufage,  19 


LAmpes  de  Sucrerie.  Leur  nombre, 
forme  & matière  , 294 

Lanrcrne  de  Moulin.  Voyez  Roüetou 
Roue  de  rencontre  , 24^ 

Lianne  appellée  Mibi.  Sa  dsfcription  , 
ÔC  ufage  qu’on  en  fait , 

Lianne  de  Pet  El , 

Lianne  à cordes , ou  Lianne  d’arbre, 
Lianne  à Serpent , 

Lianne  Laiteufe  , 

Lianne  à Concombre  , 

Lianne  Brulance , 

Lianne  appellée  Crocs  de  Chien  , 
Lianne  à Barriques , 

Leffivre  dont  on  fe  fert  pour 
Sucre.  Sa  compofition  , 


15 
21 
24 
2^ 
29 

35 
282 

408 

409 

purger  le 
280 

Z vj 
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Lizieres  ou  Rayes.  Arbres  ou  Arbrif- 
feaux  qui  y font  les  plus  propres , 6^ 
la  maniéré  de  les  faire , & de  ks  ea- 
tretenir  J 49 

loachers  , petites  pefles  de  fer  étroites. 
Leurs  ulages^  dans  les  Sucreries^  29^ 

M 

M Alnommée, Herbe.  Sa  deferiptiorr, 
5c  fon  ufage  , ici 

Maniéré  de  couvrir  les  maifons  avec  des 
têtes  de  Cannes  ou  de  Rofeaax  , 1^ 

Maniéré  aifée  de  fe  purger , ôc  fans  frais  ^ 
ni  fecours  d’Apoticaire,  ]oi 

Ivianiere  de  fervir^  ou  de  donner  à man- 
ger au  Moulin,  200 

Maniéré  d’arrêter  le  mouvenaent  des 
Moulins  à eau  , 245 

^îaniere  de  monter  les  chaudières  à Sa- 
cre fur  ks  fourneaux,  2^5 

Maniéré  de  faire  la  Lefïïvepour  purger 
le  Sucre,  iSl 

Maniéré  de  remplir  les  Forrrres  du  Su- 
cre , de  le  mouvoir  y.  Sc  de  Icf  débou- 
cher ou  de  taper,  530^ 

Maniéré  de  Locher  le  Sucre,  &îaraifon 
de  ce  travail,  334 

Maniéré  de  planter  les  Formes,  337 
Maniéré  de  faire  les  Fonds  ^ $j-9' 
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Maniéré  de  piler  le  Sucre  qui  fore  de 
TEruve,  3^7 

Maniéré  de  pefer  le  Sucre  ^ ôc  de  calcu- 
ler Ton  prix , 4©l 

Manufadures  qu*an  pourroît  établir  aux 
Ifles,  4éj 

ManuFadiires  de  toile  de  Goton  , de 
Draps  5 de  Verres , de  SourFre^  d*A- 
lun  3 Ôc  autres  chofes,  489 

Marcbandife  d’Europe  qu’on  peut  por- 
ter aux  Mes  avec  un  profit  confidera- 
■ ble  , J 10 

Medîcinier  , de  trois  efpcces.  Defcri^ 
ption,  3c  ufagesdu  fruit , Sc  des  feiiii- 

Mibi,  Liannc  ainfi  appellée*  Son  ufa- 
ge  , ^ 15 

Moulins  à Sucre,  177 

Moulins  à Vent  ordinaires  y êc  à h 

Portugaife  ^ 17g 

Moulins  droits  ordinaires  ^ ronds  Sc 
tournez  par  des  Chevaux  , i8i 

Moulins  à Sucre  dont  on  fc  fert  en  quel- 
ques endroits  du  Brcfil , 

Moulins  couchez.  Leur  Gonfirudion  , 
utilité  3 Sc  incommodité.  Histoire 
iiir  ce  fi) jet,  zz^ 

Moulins  à Eau  , droits , 8c  couchez  , ^34 

Moulin  projecté  par  PAuteur, 


T Â B L E 
N 

nccenTaircs  à une  Sucre- 
4^7 

Noix  de  Serpent.  Defcription  de  Tar- 
bre  qui  les  porre^  Sc  la  maniéré  des’ea 
fervir , 51 

Noyaux  des  dattes  venues  aux  Ifles,  ne 
lèvent^  & ne  pouflTent  point,  7^ 
Nombre  des  Negrelïis  neceflaires  pour 
Tel vir  un  Moulina  Sucre,  20^ 

Noms,  nombres  , grandeurs  , matière, 
& ufages  des  chaudières  à Sucre 271 

G 

OBfervation  fur  le  mouvement  des 
Moulins  à Sucre,  124 

Oeufs  & Platines  de  Moulin,  185 

Olives  des  Ifles , appellées  Olives  fauva- 
ges.  Hiftoire  fur  ce  fujet,  *.84 

Oliviers  Ils  viendroient  en  perfedion 

aux  ifles , 83.  482 

O ranges  aigres  ou  fures  , 51 

Oranges  douces  , 55 

Oranges  de  la  Chine  ou  de  Portugal, 
ibide?n. 

Qranges  de  la  Barbade  , ou  Chadec- 
ques,  / 54 
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Origine  des  Orangers  , 50 

Origine  des  Sucres  Terrez  Sc  PafTtz, 

P 

Pyélma  ChrlflL  Voyez  Carapat , y S 
Paniers  à prendre  les  Rats.  Leur  fi- 
gure 5 leur  matière , & la  maniéré  de 
s’en  Lervir , 

Partage  du  tems  dans  une  Sucrerie , z>o 
Partage  du  teras  dans  une  Habita- 
tion, 2fJ 

Plante  pour  les  yeux.  Sa  defeription , ÔC 
ion  iifage  , 37 

Platines  & Oeufs  de  Moulin.  Leur  fi- 
gure, matière,  & ufsge,  183 

Pivots  de  fer,  des  Tambours  de  Mou- 
lin , 18^ 

plâtre  en  poudre  , dont  quelques  Su-î- 
criers  fe  fer  vent  pour  tromper  les  Mar- 
chands , 3oé‘ 

Poinçons  de  fer  ôc  de  bois , pour  per- 
cer le  Sucre  , qui  eft  dans  les  For- 
mes, 184 

Poids  ordinaires  des  Barriques  de  Sucre 
brut  & blanc,  317 

Pomet  J Marchand  Dioguifi:e,s*eft  trom- 
pé au  Tu  jet  du  Sucre,  ôc  de  bien  d’au- 
tres chofes  , 2^7 

Plumotter  le  Sucre.  Mauvaife  pratique 
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des  Raffineurs  , 
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Pilons  dont  on  fe  ièrt  pour  piler  le  Su- 
cre. Leur  forme  de  matière , 357 

Pouiïbiane.  On  en  pourroit  tirer  con- 
fiderablcment  de  la  Guadeloupe,  4^7 
Preneur  ou  ChafTeur  de  Rats  très-ne- 
ceffaires  dans  une  Habitation.  Pré* 
caution  qu’il  faut  prendre  fur  cela,  157 
Précautions  pour  empêcher  les  arbres  des 
Moulins  de  fe  gâter  , 235 

Produit  dune  Sucrerie.  Comment  on 
en  peut  juger,  ^35 p 

Purgerie.  Lieu  où  l’on  met  les  Formes 
de  Sucre  pour  les  blanchir.  Sa  con- 
ilrucflion  de  fes  mefures,  333 


R 


RAffineurs  Hollandoîs  , Flamands, 
de  Allemands , meilleurs  5^:  plus  vi- 
gilans  que  les  François  , de  fur  tout 
que  nos  Creoîles , 381 

Raffineur  Allemand  , nommé  Corneille 
dejcrufalem,  382 

Raffineur  négligent  ou  ignorant-  Com- 
ment corrigé  par  l’Auteur,  385 
RafrachiiToirs,  Vaiiïeaux  dont  on  fe  fett 
dans  les  Sucreries  & Raffineries,  27^ 
Ilars.  Ils  font  de  grands  défordres  dans 
ici  Cannes , ~ 15^ 

Remarque 
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Remarque  fur  la  coupe  des  arbres,  rj 
Remarque  fur  la  quantité  d’eau  neceiïài- 


re  à un  Moulin  , 2^  I 

Robert.  Intendant  des  Ifles  , 3 

Grande  Roue  des  Moulins  à eau  , 13^ 

Roues  à PaletteSj  ne  font  point  en  ufage 
aux  Ifles , 259 

Roüe  de  rencontre  ou  Roüer.  Sa  forme, 
fa  conftruétion  , (on  ufage  , 246: 

Rcüe  appellée  Balancier.  Son  ufage  , Sc 
fa  coalliudion,  14^ 


S 

J 

i 

SAfran  , foye  &:  fouffre,  dont  on  pour- 
roi  t faire  un  négoce  confîderable  aux 
Ides , 4S5 

Scripe,  Efpece  de  Jorc.  Son  ufage, 
Sentiment  des  Natura’iftes  lur  les  Dat- 
tiers réfuté  , 74. 

Serres  de  b^is  & de  fer  , pour  affermir 
ks  pivots  des  Tambours,  des  arbres 
des  Moulins  à Sucre,  187 

Sirops  de  Sucre.  Ufage  qu’on  en  fait , 
& qu’on  en  peut  faire  , 318 

Soin  extrême  qu’il  fuir  avoir  , de  tenir 
les  Moulii-s  ^ ici  Sucreries  bien  pro- 

pres^  , 217 

Sucres  de  dix  forfcs , 29S 

Sucre  Brut  ou  Mofcoüude.  Maniéré  de 
7 orne  i l A a 
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Sucres.  Leur  prix  en  1^94.  tems  êc  rai- 
fon  de  leur  augmentation  , 515»' 

Sucre  Terré»  Cequec’eil,  ôC  fa  fabri- 
que , P f 

Sucre  PafTé.  Son  origine  , fa  fabrique 
fon  prix  , ôc  fa  qualité  , 361 

Sucre  d’E eûmes.  Sa  fabrique,.  565 

Sucre  de  Sirop  de  trois  efpeces,.  3(^7. 

Sucre  Raffiné.  Sa  fabrique  , 577 

Sucre  Roial.  Sa  fabrique-  Tromperie 
qu’on  fait  à ce  fujer,  388 

Sucre  Tappé.  Ce  que  c’efï , & fa  mau- 
vaife  qualité,  391 

Sucre  Candi.  Sa  matière  êc  fa  fabri- 
que, . , , 59^ 

Sucrerie  , lieu  où  l’on  fabrique  le  Sucre. 
Sa  difpoftion  , grandeur  , Sc  con- 
ftruélion , 255* 

Sucrier  de  Montagne  , ou  bois  à Barri- 
que , arbre  dont  on  fait  les  Futail- 
les, 40^' 

Superftirion  des  Ouvriers  des  Ides  fur 
Ja  coupe  des  arbres  ,,  14^ 

T 

TAbîe  de  Moulin  à Sucre.  Sa  def. 
cription  , fa  matière,  Sc  fes  propor- 
tions, 184 
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Tables  volantes  ou  Etablis  , qui  accom- 
pagnent la  Table  du  Moulin , 15  g? 

Table  de  Moulin  ^ de  l’invention  de 
l’Aiireur  , 2.1Û 

Tambours  des  Moulins.  Leur  nombre  3. 
forme,  grandeur  , matière  ^ ufage^  ÔC 
maniéré  de  les  monter  , 187’ 

Terre  propre  à blanchir  le  Sucre..  Ses 
differentes  efpcces  ^ fa  préparation  ^ 3c 
maniéré  de  s’en  fervir^  3q.© 

Thé  naturel  des  Ifîes,  Sa  defcription,4^é‘- 
Tonneliers  Negres.  Profit  qu’ils  rappor- 
tent à leurs  maîtres , 421, 

Travail  d’une  Sucrerie,  rude,difiiciîe,  ÔC 
qui  demande  beaucoup  de  vigilan- 
ce  y xoÿi 

V- 

VTnaigrerîeou  Difiilîatoire.  Lieu  ou 
Ton  fait  l’Eau-de-Vie  de  Cannes» 
Ses  utenfiles  , ÔC  la  maniéré  de  faire 
cette  liqueur , 4ir 

Vin  de  CoroiToI  ou  de  Cachiman  , 
Utilité  des  Ouvriers  Efclaves  dans  une 
Habitation  , ôc  le  profit  qu’on  en  re- 
tirer 424 

Fin  de  la  Table  des  Matières  de 
troifiémc  Partie^ 
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